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•ご使用の前に、この取扱説明書をよくお読みになり、正しく安全にお使いください。 
•保証書は「お買上げ日•販売店名」などの記入を確かめて、販売店からお受け取りください。 
•取扱説明書 • 保証書は大切に保存してください。 

•添付別紙の「三菱電機ご相談窓口 •修理窓口のご案内」は、大切に保存してください。 
•お客様ご自身では据付けないでください。 

( 安全や機能の確保ができません。） 


•この商品は日本国内専用で、外国では使用できません。また、アフターサービスもできません。 
fhis appliance is designed for use in Japan only and cannot be used in any other country. 

No servicing is available outside of Japan. 
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IH (電磁誘導加熱）とは 

トッププレートの下の磁力発生用コイルに電流が流れると 
磁力線が発生し、その磁力線によつてなべ底にうず電流が 
発生します。そのうず電流となべ底との電気抵抗によって 
なべ底自体が発熱します。 


磁力発生用 
コイル 


S5S 


SS 


磁力線一 





なべ 

トップ プレー ト 


うず電流 


安全機能について 


すベてのヒーターに対応 


■切り 忘れ防止自動停止機能 

切り忘れても最終操作後から約45分が過ぎると、ブザー 
が鳴り自動的にヒーターが切れます。 

(グリルは加熱がスタートしてから約20分後。） 

■チャイルド ロック機能 

チャイルドロックを設定すると、すべてのヒーターが使え 
なくなります。 


IH ヒーター•ラジェントヒーターに対応 


■高温 注意ランプ表示 

トッププレートが熱い間は高温注意表示をします。 

※各ヒーターの火力表示ランプの中央 （2 つ）が赤く点灯 
します。 


I H ヒーターに対応 


■なべな し自動停止機能 

なべを置かなかったり、はずしたままにすると、約1分後 
に自動的にヒーターが切れます。 

離 願防止機能 

なべ底やグリル庫内が高温になり過ぎると、自動的に火力を 
コント□ールします。 

(特に炒め物などの予熱時などにはたらくことがあります。） 
※温度が下がると自動的に加熱し始めます。 

※空焼きなどの異常時には加熱を停止します。 


ラジェントヒーターに対応 


■ラジ エントロック機能 

ラジエントヒーターだけを使えないようにロックします。 


左旧 ヒーター 2500 W 


油温度調節機能で設定温度にすばやく 
■财 m 觀相 復帰します0 

揚げ物がカラツとおいしく揚がります。 

1分〜5時間までセツトできます。 

■ ※揚げ物機能には使えません。 

※火力によつて設定できる時間が異なり 
ます。 


ラジエン トヒーター 1200 W 

IH ヒーターで使えないなべが使えます。 

また、付属の焼きあみを使えば、「あぶる」調理が 
でぎます。 


タイマー 


1分〜5時間までセツトできます。 
※火力によって設定できる時間が 
異なります。 



〔ワイドク'リル) (両面焼き）2000 W 

大きな庫内は、幅31 cm 、 奥行き 24.5 cm 、 最大高さ 
6 cm まで入ります。 

水をはらないので、魚をこんがり焼き上げます。また、ピ 
ザ皿 • キッシュ皿などを使えばオーブン感覚でメニューの 
幅が広がります。 


右旧 ヒーター 2500 W 


揚げ物機能 


タイマー 


自動焼き 


タイマー 


「姿焼」「切身」「小魚」「つけ焼き」から 
メニューを選ぶと自動で焼きます。 
※手動で焼くこともできます。 

1分〜25分までセツトできます。 

※自動焼きには使えません。 


油温度調節機能で設定温度にすばやく復帰 
します。 

揚げ物がカラツとおいしく揚がります。 

1分〜5時間までセツトできます。 

※揚げ物機能には使えません。 

※火力によつて設定できる時間が 
異なります。 


この取扱説明書では次のように表します。 

•操作手順よ . 12 〇 

•表示ランプの点灯は . • 

• 表示ランプの点滅は . や 

•表示ランプの色は . 赤： ■ 消灯： □ 




J 


安全のために必ずお守りください • 

操作部のなまえとはたらき . 

各部のなまえ . 

ご使用の前に . 

使えるなベ • 使えないなべ . 


E 


左右 IH ヒーター 


•加熱調理をする . 14 

•揚げ物調理をする . 16 


中央 ヒーター（ラジエン ト ヒーター） 


中央 ヒーターの 使い方 . 18 


_ グリル _ 

•グリルで焼く両面自動調理 . 20 

•グリルで焼く両面手動調理 . 22 

便利な機能 I 

•タイマーを使う . 24 

籲〔安全機能）ロックをする 

〈チャイルド□ック•ラジエント□ック〉…26 


I 


•お手入れ 

• 〈ト ツププレー ト 
• 〈グリル〉 . 


本体〉 


•28 

•30 


故障かな？と思ったら . 

. 32 

f 焉正とアフターサービス . 

. 46 

im . 

. 46 


お料理のページ 

■ IH ヒーターの火力調節のめやす . 34 

【煮る•蒸す•ゆでる】 

肉じゃが/かれいの煮つけ/ポークカレー 35 

鶏肉と里操のスープ/薄皮まんじゅう/茶わん蒸し 36 

しゆうまい/カリフラワーのマリネ 37 

ほうれん草のからしあえ 
【焼く • 炒める】 

ビーフステーキ/八ンバーグ 38 

厚焼き卵/野菜炒め/® HS 焼きあみの使いかた 39 

■揚げ物調理の温度調節のめやす . 40 

【揚げる】 

天ぶら/ミックスフライ 41 

■グリル〔自動〕 . 42 

さんまの塩焼き/ぶりのつけ焼き 43 

■グリル〔手動〕の火力のめやす . 44 

ピザ/ほうれん草のキッシュ 44 

ミー ト□ーフ/チキンマカ□ニグラタン/ 45 

スウイートポテト/ジャンボ•アップル • マフィン 
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安全のために必ずお守りください 


■誤った取扱いをしたときに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明しています。 


④警告 


誤った取扱いをしたときに、死亡や重傷などに結びつく可能性があるもの 


〔 A 汪思 


誤った取扱いをしたときに v 傷害または家屋•家財などの損害に結びつくもの 


■図記号の意味は次のとおりです。 


m ± 

mm ± 

水かけ禁止 

分解禁止 

V 

獅[従い実行する 

J 


r 


分解•改造•修理はしない 

火災•感電 • けがの原因 

修理はお買上げの販売店またはお近くの 




△警告 


③ 


分解禁止 


吸気口、扫歲口やすき間に、ピンや針金 
などの金属類や異物を入れない 
吸気口、排気口に指を入れない 


「三菱電機ご相談窓口 • 修理窓口」に 
ご相談ください。 


子供など取り扱いに不慣れな方だけで 
使わせたり、幼児に触れさせたりしない 

感電*けが*やけどの原因 

❸使用後は、触れたり当たらないようにグリル扉を閉 
める。 



本体に水をかけない 

漏電•ショート•火災 • 感電の原因 




水かけ禁止 


火災•感電 • けがの原因 



0 

禁止 


みそ汁やだし汁、カレーなどを煮たり温め 
たりするときは、ときどきかきまぜる 

水や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散る 
ことがあり、やけど • けがの原因 



V 


ノ 


4 
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△警告 




炒め物と焼き物をするときは、次のことを 
必ず守る 

• そばを離れない 

•カロ熱しすぎない（予熱の火力は弱めにする） 

少量の油を使うため、温度が急激に上がり 
発煙 • 発火の原因 禁止 


❶ 


可燃物を近づけない 

火災•感電•やけどの原因 
※新聞 • 雑誌•ふきんなど燃えやすいものを 
トッププレートの上や吸気口 • 排気口の上 
に置かない。 


0 


禁止 


トッププレートの上に、击詰、アルミホイル、 
アルミ製レトルトパック、ポンべおよび 
カセツトコン□やその他の霞気製品 
などを置かない iCN 

誤って加熱した場合、火災•爆発 • やけど 
などの原因 _止 


ラジェントヒーターの上になべ • 焼きあみ 
以外の物を置かない 

火災の原因 



◎ 


0 


禁止 


使用後は電源スイッチを「切」にする 

火災の原因 

※長期不在のときは、 ブレーカーを 
「切」にする。 


❶ 


スイツチを「切」にする 


高温注意ランプ表示が点灯中はトッププレート、 
その周辺の金属部に触れない 

高温のためにやけどの原因 

❸高温注意ランプ表示が消えてもすぐには触らない。 
※本体周辺（キッチン天板部分）が温かくなるので、 
生魚¥食品等を長時間置かない 
(鮮度が落ちることがある。） 


高温注意ランプ表示 
点灯中 







⑧ 


接触禁止 


揚げ物調理について 

揚げものをするときは、 

次のことを必ず守る 


❶ 


•揚げもの調理中はそばを離れない 



•付属の天ぶらなべを使う 

• なべ底がそつたり変形しているもの 
は使わない 

⑧なべ底のそりは 0.5 mm 以下のものを使う 


X 



油の量は約 0.6 リツトル(約500 g ) 
未満では調理しない 

約0.6リツトルのめやす 



なべは加熱部の中央に置く 
IH ヒーターの 揚げ物 キーを 使う 


火災の原因 


トッププレートに衝撃を加えない 

万一ひびが入ったり割れた場合、そのまま使うと過熱 
や異常動作 • 感電の原因 
※このような場合は、ただちに使用をやめ、 

専用回路のブレーカーを「切」にして 
修理を依頼する。 

/トッププレートはガラス製です。 ヽ 

I 上にのったり、物を落としたりしないでください。 

\また、傷をつけると割れの原因になります。 ノ 


0 


禁止 


ノ 


ご使用の前に 
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安全のために必ずお守りぐださい 


△注意 

本体前方に物を置かない ぐ 

火災の原因 Ov 

禁止 

旧ヒーターでアルミ製容器（うどん等が 
入った簡易なベ）を加熱しない ^ 

容器が赤熱したり、穴があいてやけどの原因 
⑧ラジエントヒーターでカロ熱するか、なべに ¥ 止 

移して加熱してください。 

ラジエントヒーターの上に直接食材を 
のせて焼かない 

発火.異常動作の原因 

禁止 

なべなどの下に紙などを敷かない 

なべの熱で紙がこげるなどの原因 

禁止 

IH ヒータ ー の上に下記の物を置いたまま 
通電しない 

. 吸.排気カバー 

•グリル受け m /0\ 

• スプーンなどの金属製小物 

加熱してやけどの原因 ^ 

空だきをしたり、加熱し過ぎない 

なべの温度が上がり、やけどや調理物の発火の原因 
なべのそり、変形、トッププレートの破損の原因 

0 

禁止 

水をかけたり、火気を近づけたり 
しない 

感電 • 漏電の原因 

禁止 

なべを不安定な状態で使用しない 

トッププレートのふちに乗り上げた状態で 
使うと、本体損傷や落下などにより、けが* (\) 
やけどの原因 

禁止 

調理以外の目的で使用しない 

火災の原因 /0\ 

禁止 

排気口や吸気口をふさいだり、排気口付近 
に手、顔、なべの取っ手を近づけない 

本体内部が過熱して火災 • やけどの原因 

禁止 

使用中 • 使用後しばらくはグリル扉と 
その周辺の金属部やなべに触れない 

高温のためにやけどの原因 
※なお、高温注意ランプ表示はトッププレ 
一卜のヒーター部用のため、グ U ル扉と M ) 

その周辺の金属部やなべが高温の場合で 
も点灯はしないので注意する。 碰禁止 

心臓用べースメ ー カ ー をお使いの方が、 

本製品をご使用される場合は、心臓用 
ベースメーカーの取扱説明書および 
担当医師の指示に従う ^ 

本製品の動作がペースメーカーに影響を 

与えることがある。 医師と相談 

V 

お手入れは冷えてから行う 

やけどの原因 

J 
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△注意 


A 


他の器具（ガスコン□など）であらかじめ 
加熱した油を使用しない ^ 

油温度調節機能がはたらかず、異常加熱し w 
火災の原因 


揚げ物調理について 

揚げ物調理中は飛び散る油に注意する 


禁止 


由煙が多く出たら電源スイツチを「切」にする 

❶ 


油が高温になっているため続けて力卩熱すると 
発火し、火災の原因 


スイツチを切る 


油が飛び散ってやけどの原因 
※油の飛び散りは材料の下ごしらえなどで 
少なくできる。 

(岭 P . 40「油の飛び散りを少なくするために」) 


❶ 


油に注意 


揚げ物調理中は中央ヒーターを使わない 


揚げ物調理中に飛び散った油が通電中のラジ 
エントヒーターにつくと発火 • 火災の原因 


0 


禁止 


グリル調理について 


使用中は本体から離れない 

調理物が発火して火災の原因 

0 


離れない 

必要以上に加熱しない 

加熱しすぎると発火の原因 

0 

禁止 

グリル受け皿に水を入れない 

令 

グリル庫内に水がこぼれた場合、本体内部に 
水が入って本体故障の原因 

グリル扉を引き出したときに、上から強い力を 
加えない jT \ 

グリル扉やグリル受け皿が落下して 

けがをしたり器具を破損する原因 禁止 

グリル用の小石などは使わない 


発煙•発火•やけどの原因 

0 

禁止 

吸 • 排気カバーの上に物を置かない 

グリル取っ手が熱くなり、やけどの原因 
また、本体内部の温度が上がり、故障の原因 

V 

0 

禁止 


使用後は必ずお手入れする 
グリ）レ受け皿やグリ J レあみ等に 
ついた油分は残さず洗い落とす 

続けて焼くときは、 

グリル受け皿にたまった油を捨て、 

汚れをきれいに落としてから 
次を焼く 

お手入れする 

グリル受け皿などに調理くずや油分が 
残ったまま調理すると発煙 • 発火の原因 
※グリル受け皿にアルミホイルをしくとお手入れが 
簡単です。 

(アルミホイルのセツトのしかた峥 P .20 「準備」） 


調理物が発煙 • 発火した場合はすぐに彳 
スイッチを切り、次の手順で消火する 


① 電源スイッチを切る 

② 吸 • 排気カバー全体をぬれたタオル 
でふさぐ 

※このときグリル扉の周囲から煙が出ます。 


❶ 


指示にしたがう 


ぬれたタオル 


_炎が消えるまでグリル扉 
を引ぎ出さない。 

(空気が入り、炎が大き 
くなります。） 

* グリル扉（ガラス窓）に 
水をかけない。 

(ガラスが割れます。） 



ご使用の前に 












































操彳乍吾 15 のなまえとはたらき 






ス，く ■ 


上面操作部/表示部 


焼き色調節ランプ - 

(グリル〔自動〕のとき) 

火力表示ランプ 

(グリル〔手動〕のとき） 


グリル 

メニューランプ- 


火力表示ランプ 

•ヒ_夕_の火力を表示。 

•左右 IH ヒーターで揚げ物キーを使っているときは、油の予熱完了まで 
のめやすを表示。 


トッププレートが熱い間は、高温注意をお知らせする。火力表示ランプの 
中央2つが点灯。 

12 3 4 

〔中央ヒーター〕 □■■口 

1 2 3 4 5 6 7 8 
〔左右旧ヒーター〕 □□□■■□□口 


□ □ □ □ 



左 IH ヒーター 
入/切ランプ 




(b 


左旧 ヒーター 
揚げ物ランプ 

•左 IH ヒーター で 
揚げ物 キーを 使つ 
ているとき点灯。 


中央 ヒーター 
入/切ランプ 


□ □ 


1 2 3 4 5 6 7 8 

□□□□□□□口 


□ □ □ □ 


□ □ □ 


12 3 4 \ 

4； □□□口: 

□ □ □ 


□ 




□□□口 □口 
160 • 180 • 200 


揚げ物温度表示部 

•揚げ物キー使用時、設定 
した油温度を表示。 

右 IH ヒーター揚げ物ランプ 

•右 IH ヒーターで揚げ物 キー 
を使っているとき点灯。 


右 IH ヒーター 
入/切ランプ 


：(b 

fESS 



88 


12 3 4 5 6 7 8 


:〇 〇 〇 〇 :□ n 
：□ □□ □ 








□ □ □ 
□ □□□ 


□ □ 


H 3 秒押し 


グリル操作部 


お願い 


參表示部、火力表示ランプ、操作部の上に高温のなべ 
等を置かないでください。（損傷の原因） 




□ IH 

□ /□ 


左 IH ヒーター 
火力調節 キー 


左 IH ヒーター 
入/切 キー 


左 IH ヒーター 
揚げ物 キー 



中央 ヒーター 
入/切 キー 


中央ヒーター 
火力調節キー 


□ IH 

□ /□ 


►Id 


右旧 ヒーター 
入/切 キー 


右 IH ヒーター 
揚げ物 キー 
右旧 ヒーター 
火力調節 キー 


左旧ヒーター操作部 

_ 

中央 ヒーター 
操作部 

1 ■ 

m 麯 ■ ■ 

右旧ヒーター操作部 






タイマー 
操作部 






□ックキー 

…〆 -4 P . 26, 27 


タイマーランプ 

•タイマーを設定している 
ヒーターのランプが点灯 • 

点滅。 

※表示部に時間が表示され 
ているヒーターのランプ 
が点滅。 


•斗 

SH ヒーター 


□ K 斗 J P ■■旭 

右 IH ヒ-夕- 
中央ヒーター 


表示部 

•グリル〔自動〕を使って 
いるとき、残りの焼き時 
間を表示。 

•タイマーを使っていると 
き、残り時間を表示。 

•「 U 1」 「 E 1」 など、 

点検 • 確認内容をお知ら 
せする。 

•電源スイッチが「入」の 
とき、次のように表示。 



お知らせ 


參火力設定時、最小最大火力と基準火力 （*) でブ 
ザーが鳴ります。 

基準火力ではブザーが長めに鳴るので、火力調節 
のめやすになります。 

(*) 基準火力 

左右 IH ヒーター . 「4」 

中央 ヒーター . 「3」 

グリル手動 . 「中」（中央） 


次の場合、キーを押すごとにブザーが鳴ります〇 
基準のところではブザーが長めに鳴ります。 

(基準） 

グリルメニュー選択 . 「姿焼」 

グリル自動の焼き色調節 . 「中」（中央） 

揚げ物の油温度設定 . 「180 」 °C 


前面操作部 



電源ランプ 

•電源スイッチ「入」で 
点灯、「切」で消灯。 


電源スイッチ 
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□ □□口 


高温注意表示について 


ご使用の前に 












































































































































































排気 カバー （排気口） 
グリルの排気が出ます。 

左 旧ヒーター 

2500 W 

凸 マーク （4 力所） 

目の不自由な方のために 
設けています。 

(なべを置く位置のめやす) 

グリル 

シー ズ ヒーター 
上1200 W 
下800 W 


中毕■ヒー々一 

ラジエン トヒーター 1 200 W 

右丨 H ヒーター 

2500 W 

f - 吸気カバー （吸気口） 

トッププレート 


グリル扉_ 


グリル取っ手_ 


付属品 



① 柔軟性がなくなった 

② ひびが入り、さけた 

③ グリル扉の周辺から煙が多く 
出るようになった 

交換については、お買上げの 
販売店にお問い合せください。 
[追加購入するとき] 

品番： M 26 555 054 H 
品名：パッキン 


g 前側 I 


※グリルあみは消耗品です。 
変色•腐食した場合は、お 
買上げの販売店にお問い合 
せください。 

[追加購入するとき] 

品番： M 26 558 349 
品名：グリルあみ 



^ p ■ - I 『 产 • ■- -*p 

■ _ .'1■ 【 .=«7 ■■— 0" j 國 ■ 8^1 - 麵 .. miT Ip 

ご使用の前に 


が X 


: 

■■士 1’ 

jam ■ » 


::ヴ 


■天ぶらなべをご使用の前に〔初回のみのお願い〕 

使いはじめる前に、台所用洗剤でよく洗い、一度水を沸騰させます。その熱湯をすててよくふいてから 
使ってください。 


お願い 


•キャビネット（本体下側）に調味料•食品などを 
置かないでください。 

(熱による変質の原因。） 



►トッププレートの上で、 IH ジャー炊飯器など電磁 
誘導加熱の調理機器を使わないでください。 
(磁力線により本製品が故障する原因。） 

►使用中は磁力線が出ているため、下記のような磁気 
に弱いものは近づけないでください。 
キャッシュカード、自動改札用定期券、カセットテ 
ープなど 

(記録が消える恐れがある。） 

ラジオ、テレビなど 
(受信障害を及ぼすことがある。） 





• トッププレートに酸の強い食品や塩素系の洗剤がつ 
いた場合は、すぐにふき取ってください。 

(放置すると、トッププレートが変色することがある。） 

※酸の強し、食品…ジャム、レモン汁、梅を使った食品 

•多量にふきこぼした場合、キャビネット（本体下 
側）にふきこぼしたものがたれることがあります。 
この場合、本体とキャビネットのお手入れをして 
ください。 

•排気口に水などの液体が入った場合、ふき取って 
ください。故障の原因となります。大量に入って 
しまった場合、お買上げの販売店またはお近くの 
「三菱電機ご相談窓口 • 修理窓口」にご相談くだ 
さい。 


お知らせ 


• 3つのヒーターを同時に使うと、総消費電力が 
580 0 W を超えないように、左右丨 H ヒーターの 
最大火力を自動的に調整します。 

このとき、火力が自動的に下がり、火力を上げよう 
と操作してもブザーが鳴って上がりません。 

• 旧ヒーターの使いはじめに本体内部にある磁力発 
生用コイルからにおいが出てきますが異常ではあり 
ません。ご使用にともない出なくなります。（磁力 
発生コイル峥 P .2 「IH (電磁誘導加熱）とは」） 

• IH ヒーターで調理中に 

なべの種類によっては、「ブーン」や「ジー」など 
の共振音がしたり、なべが振動することがあります。 
通電を停止せずになベをはずすと「ピン」という短 
い金属音がすることがありますが、故障ではありま 
せん。 



•なべ底面やトッププレート面に水や油が付着した状 
態で使用すると、なべが動いたり回転することがあ 
ります。 

•グリルの使いはじめに、煙やにおいが出ることがあ 
ります。ご使用にともない出なくなります。 

♦使用中•使用後に、本体内部の温度を下げるため、 
本体内の冷却ファンが回ります。このとき、グリル 
扉 • 前面操作部の上部から排気が出ます。 


ご使用の前に 
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使えるなベ•使えないなべ 


■材質やなべ底の形状によって使えるなベと使えないなべがあります。 

■ IH ヒーターは財団法人製品安全協会の ® HD マークのあるなベをおすすめします。 

※財団法人「製品安全協会」が認定した IH クッキングヒーター （200 V ) 対応の商品です。 
※上記マークがない10 0 V 対応のなべは使えません。 


なべのネ損 



中央 ヒーター 

〇 

•益こ；??はこ參 

げつかせないよう 
にする。 

• ホー□一加工された魚焼 
器*あみは使えない。 

/ホー□一が溶けて焼きつ\ 

き、トップ プレー ト損傷 
\の原因 ノ 

〇 

〇 

〇 

A 

•土なべの底に脚があるもの 
は、加熱できない。 

•土なベを引きずらない。 

/ 土なベの底でトッププレ^ 

1一 卜を傷つけ、割れの原因 

〇 

A 

• 超耐熱ガラス製なべ以外は 
使えない。 

(割れることがある。） 

ノ 



IH ヒーター ， 

〇 

•ホーローなべは、空焼き 
したり、こげつかせない 
ようにする。 

/ホー□一が溶けて焼き' 
つき、トッププレート 
\損傷の原因 ノ 

〇 

A 

•火力が弱くなる。 

• 厚さ1 mm 以上のもの 
は、使えない場合がある。 

A 

•火力が弱くなったり、使 
えないものがある。 
※多層で間に鉄をはさんで 
いるものや、底が1 8-0 ス 
テンレスのものは使える。 

X 

「IH ヒーターで使える」と 
表示されていても、 1H ヒ 
ーターでは使わない。 
※形状などによっては、本 
製品が故障します。 

X 

X 

V 




なべの謝 


IH ヒーター 


■底が平らで、底の直径が12〜 27cm のもの 

• 27cm 以上のものは、なべの側面に熱が伝わりにくくなり、調理が上手 
にできないことがある。 

※圧力なベも使えます。 

(IH ヒーターは、火力が強いので火力を上げすぎないでください。） 


■底に約3 mm 以上のそりや脚が 
あるちの 

■底の丸いもの（中華なベなど） 
■底の直径が1 2cm 未満のもの 




約 3 mm 以上 


1約 3 mm 以上 


•底がうすいものは、底が勤 K することがあります。低めの火力で使ってください。 
お知 1 5せ ♦底がうすいちのや底がそっているものは、強火で予熱すると赤熱する場合があり 
ます。 


中央 ヒーター 


■底が平らで厚手のもの 
■底の平らな部分の直径が 
12〜1 9 cm のもの 


■底に約 3mm 以上の凹凸 
があるもの 

►ラジェント ヒーターの 温 
度調節機能がはたらき、 
ヒーターが 赤くなったり 
消えたりするため調理が 
上手にでき 1 ない。 


△警告 


•揚げ物調理は付属の天ぶ5なべを使う 

• 天ぶ5なべの底のそりは 0.5mm 以下のものを使う（火災の原因) 
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右 IH ヒ ー タ ー を 使って説明して います。 左右丨 H ヒ ー タ ー のどちらで も 見わけられます。 


なべに水を入れ、右 IH ヒーターの 



電源スイッチを「入」にする 



既 I を押す 




[ 


2 3 4 5 6 7 8 

~II~II~II~II II II~I 


右旧ヒーターの入/切ランプが点灯 


2 a ® (どちらでもよい）杳押す 



r 〇 使ぇるな ベ 、 


r X 使えなぃなべ ' 

右丨 H ヒーター火力表示ランプが点灯。 

ヒーターに通電され、なべを加熱します。 


右1 H ヒーター火力表示ランプ「2」〜「7」が点滅。 
なべなし自動停止機能がはたらいて、なべは加熱されま 
せん。 

□ / 口 1 2 3 4 5 6 7 8 


□ /□ /7 /8 

• 白 ■■■■■■□ 

〆 //// m m \\\、、 

參 ■■■■□□□口 


使えるなベと見わけても、材質や形状によっては火力が 
弱くなる場合があります。 

V _ ノ 


約1分後にブザーが鳴って、火力表示ランプが消灯し、 
自動的に通電が停止します。 

\ _ ノ 


3 


確認が終わったら 


□ IH 

□ /□ 


を押してヒーターを切る 


電源スイッチを「切」にする 


IH ヒーターで使えるなベの見わけかた 


ご使用の前に 
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加熱調理をする〈左 &l H ヒータ-〉 


■V 今ご 


■，-V 


Jr 





♦なべに材料を入れ v 右丨 H ヒーターの中央に置く 



1 [□ '□ J を押す D ^ D □□□□；； 5 6 7 8 を押しただけではなべは 

加熱されません。（安全のため） 

右 IH ヒーターの入/切ランプが点灯。 

トッププレートが熱いときは「4」「5」が 
点灯して「高温注意」をお知らせする。 


2 L^JL^J を押して 
火力を選び、調理する 


□ 12 3 4 5 6 7 8 

參■■■■□□□口 

はじめは、自動的に「4」(750 W ) で 
加熱が始まる。 


火力 


□ 1 2 3 4 5 6 7 8 

120W 500W 1000W 2000 W 

300W 750W 1 500W 2500W 


△警告 

參炒め物と焼き物をするときは、 

• そばを離れない 

•力卩熱しすぎない（予熱の火力は弱めにする） 

(油の温度が急激に上がり、発煙•発火の原因） 

參みそ汁やだし汁 v カレーなどを煮たり温めたりする 
ときは、ときどきかきまぜる 

水や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散 
ることがあります。 

(やけど • けがの原因） 


3 調理が終わったら 
I を押す 


電源スイッチを「切」にする 


ヒーターが 切れます。 


電源スイッチを切った後も、本体内部を 
冷やすために、冷却フアンが回ります。 
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揚げ物調理をする〈左右 I H ヒ-夕 





右 IH ヒーターで調理する場合で説明しています。 
(左 IH ヒーターも同じです。） 


準備 


♦付属の天ぶらなべに油約 0.9 リットル（約800 g ) 
を入れ、右 IH ヒーターの中央に置く 

•付属の天ぶらなべを使う。 

* 油量約 0.6 リットル（約500 g ) 未満では調理しない。 
(油温度調節機能がはたらかず、発煙•発火の原因） 



△警告 

•揚げ物調理中はそばを離れない 
•付属の天ぶらなべを使う 
※なべ底がそったり変形しているものは使わない 
(なべ底のそりは 0.5 mm 以下のものを使う） 
•油の量は約 0.6 リツトル（約500 g ) 未満 
では調理しない 
•なべは加熱部の中央に置く 
• IH ヒーターの 揚げ物 キーを 使う 
•中央 ヒーターで 揚げ物調理をしない 
_ (火災の原因) > 


厂 

お願い 

•なべ底 • トッププレートに異物や汚れが付いているときは取 
り除いてください。 


r —- 

お知らせ 

♦左右 IH ヒーター同時に揚げ物キーは使えません。 

mm げ物キーを使っているヒーターに、タイマーは使えません。 

籲予熱中や調理中に、天ぶらなべから「キーン」のような金属 
音がしますが、異常ではありません。 

•調理中に油を追加したときは、揚げ物予熱表示は点灯したま 
まです。 

•トッププレートが熱いときに揚げ物調理をすると、油温度が低 
いうちに予熱完了のお知らせをすることがあります。 

♦右 IH ヒーターの揚げ物キーを使用中に、 

•グリルを使うと、左 IH ヒーターは最大火力「7」になる場合 
があります。 

•左 IH ヒーターを火力「8」で使い、さらにグリルを使うと、 
ブザーが鳴って左 IH ヒーターの火力が自動的に「7」に下が 
る場合があります。 

※左 IH ヒ_夕_の揚げ物キ _ を使った場合、 

上記同様に右 IH ヒーターの火力が変わります。_ / 



1 を押す 


D /n 12 3 4 5 6 7 8 

• I ^ II ^ II ~~ II ^ II ~~ II ^ II ~~ II ^ I 

右 IH ヒーターの入/切ランプが点灯。 

※トッププレートが熱いときは「4」「5」が 
点灯して「高温注意」をお知らせする。 


gt を押しただけではなべは 

加熱されません。 

(安全のため） 


2 do ) を押す 


〇 □[ 


揚げ物温度表示部 

□ □口 / — 
II | 麵 | II 


点灯する 



160 


180 


200 


設定温度は自動的に「180」 ° C になる。 


口/口 12 ^ 3/4 5 6 7 8 

• I ~ 祖 II II II II I 

右 IH ヒーター义力表示ランプが、揚げ物 
予熱表示になる。（右記参照） 


揚げ物予熱表示 

「3」〜「6」の4つのランプが 
点滅 • 点灯して、予熱中の油温 
度の上がり具合を4段階でお知 
らせします。 


3 I ^I ► I を押して 
油温度を設定する 



ブザーが鳴り、火力表示ランプ （4 つ）が 
すべて点灯したら 

予熱完了、調理をする 


揚げ物温度表示部 

□ □□ 


〇 I ~~ II II II 1 国 | I 

• 160 • 180 • 200 I 


※イラストは「190」 ° C の場合。 


ピピピッ 



1 

2 , 

• 

1 1 

1 T 


1 

2 

• 

□口 

• 

12 

□ 口 


1 

2 

• 

1 ^1 1 


1 

2 


2 \ 3 / 4 5 6 7 8 


.■■i II II II II I 


, A； 


Iir ii ^ ] 




6 7 8 

コ□口 

6/7 8 

II I 


■「 





設定温度までの所要時間は 
約10分です。 

(設定温度 180° C 、 油量約 0.9 
IJ ットル（約 800 g ) の場合） 


油量検知がはたらいて v 揚げ物 
調理が停止することがあります。 


( IU 5 I 表示峥 P .33) 


4 調理が終わったら 
[kj を押す 


□ /□ 12 3 4 5 6 7 8 


ヒーターが切れます。 

※トッププレートが熱いときは「4」「5」が - 

点灯して「高温注意」をお知らせする。 


電源スイッチを「切」にする 


電源スイッチを切つた後も、 
本体内部を冷やすために、冷 
却フアンが回ります。 
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中央ヒータ-^の使し、方〈ラジェントヒータ 








ダべ 


準備 


♦なべに材料を入れ v 中央ヒーターの中央に置く 




△警告 


參炒め物と焼き物をするときは、 

• そばを離れない 

•力卩熱しすぎない（予熱の火力は弱めにする） 

(油の温度が急激に上がり、発煙•発火の原因） 

參みそ汁やだし汁 v カレーなどを煮たり温めたりする 
ときは、ときどきかきまぜる 

水や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散 
ることがあります。 

(やけど • けがの原因） 


お知らせ 



^-を押す 


中央ヒ-夕- 
入/切 


を押しただけではヒーターは 


加熱されません。（安全のため) 


中央ヒーターの入/切ランプが点灯。 

トッププレートが熱いときは「2」「3」が 
点灯して「高温注意」をお知らせする。 


2 & j [^ j で火力を選び、 
調理する 


WIW 12 3 4 



はじめは、自動的に「3」 （600 W ) で 
加熱が始まる。 



參中央ヒーターとグリルは同時に使えません。 

參ヒーターの火力を「3」以下に設定すると火力をコ 
ント□ールするため、ヒーターが赤くなったり消え 
たりします。ヒーター部が赤く見えないことがあり 
ますが故障ではありません。 

參調理中、高温になりすぎると温度調節機能がはたら 
き、ヒーターが赤くなったり消えたりしますが故障 
ではありません。 

參ヒーターが赤くなるときに周囲との温度差により卜 
ッププレート内側がくもることがありますが異常で 
はありません。しばらくするとくもりが取れますの 
でそのままご使用ください。 

參トッププレートにしようゆや調味料がたれたとき 
は、すぐにふき取ってください。放置したまま使用 
するとトッププレートが変色することがあります。 
(機器の性能に問題はありません。） 


3 調理が終わったら 
_を押す 


電源スイッチを「切」にする 


ヒーターが 切れます。 


電源スイッチを切った後も、本体内部を 
冷やすために、冷却フアンが回ります。 
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グリルで焼く 


両面自動調理 


4\ 



準備 


グリルあみにアルミホイルをセットする。 

※容器に入れた調理のときは、アルミホイルをセットする必要はありません。 
①平らな台にアルミホイルをしき、 ②アルミホイルをあみのふちに 




①グリル皿を受け皿枠にセツトする。 

1 グリル皿の穴 （2 力所）と受け皿枠の、 

、凸部 （2 力所）を合わせる ノ 

②アルミホイルを巻きつけたグリルあみを 
グリル皿にのせる。 （向きに注意する。） 
_ をのせる。 

アルミホイル 
穴 （2 力所） 

凸部 （2 力所） 
受け皿枠 



♦グリル受け皿（扉）をグリル庫内の奥まで押し込む 



♦電源スイッチを「入 J にする 


お願い 

•グリル扉は、奥まで確実に閉めてください。 

•グリル調理中は、必ず換気扇を使用してくださし〉。調理 
中、排気口（排気カバー）から煙が出ます。 

•魚のひれなどがヒーターにつくと発火する恐れがありま 
す。調理物はヒーターにつかないようにしてください。 

鲁ヒーターにアルミホイルをかぶせたり巻きつけないでく 
ださい。（ヒーター故障の原因） 

•連続で焼くときは、グリル受け皿やアルミホイルにたま 
った油や調理くずをふき取るなどして取り除いてくださ 
し、（発煙•発火防止のため） 

※調理直後、グリルは熱いのでやけどに注意してください。 


お知らせ 

•グリルと中央ヒーターは同時に使えません。 

•グリル（自動）にタイマーは使えません。 

•グリル調理中、ヒーターの熱で庫内の金属部分が膨張 • 
収縮して音がすることがあります。 

•焼き上がり後すぐにグリル扉を引き出すと、煙が前面か 
ら出ます。特に油分の多い魚を焼いた後は、1分程度待 
つてから引き出してください。 


□ □ □ □ \ 

□ □ □□ 
〇〇 

D 謂 

□ □□□口 

ノ 
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WIW 12 3 4 

〇 □□□口 

_□□口 _ 


□ /□ 1 2 3 4 5 6 7 8 

〇□□□□□□□口 


Q © • 160 • 180 • 200 0 © 
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〇〇〇〇 □□ 
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’□□口 
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□ IH 

□ /□ 


000000 

□ /□ 


□ IH 

□ /□ 


[^1 


1000WD00D1 

C □□ノ^に 




㊃ 




グリルメニュー 
と焼き色調節の 
表示部 


A I (焼き色を選ぶ） 

(メニューを選ぶ） 


焼き時間の表示部 


1 ㉚ を押して 
メニューを選ぶ 



焼き加減（焼き色）調節 


^を押して選ぶ。 

押すごとに点灯が移動する。） 


うすめ標準 濃いめ 

■!■□□□□ in 

※「メニュー 選択」 キーを 押してから、調理スター ト 
約1分までの間、選べます。 

※焼き色を選ぶと、次回からその焼き色で焼き上げます。 

_ y 


魚の種類 • 大きさ • 脂ののりな 
どで、メニューを選んでくださ 
い。（「自動調理メニューと焼き 
時間のめやす」岭 P .42) 


このまま操作をしないと、約5 
分後にグリル設定が取り消され 
ます。 


2 【□□□□□□□ I を押して 

調理をスタートさせる 



ブザーが鳴ったら 

調理終了 
魚を取り出す 



点灯 


ピピピピピッ、 
ピピピピ ピッ… 





電源スイッチを「切」にする 
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— a 


グリルで焼く 




両面手動調理 






準備 


グリルあみにアルミホイルをセツトする。 

※容器に入れた調理のときは、アルミホイルをセツトする必要はありません。 

①平らな台にアルミホイルをしき、 ②アルミホイルをあみのふちに 

その上にグリルあみ巻きつける 
をのせる 



アルミホイル 

①グリル皿を受け皿枠にセットする。 

< グリル皿の穴 （2 力所）と受け皿枠の、 

、凸部 （2 力所)を合わせる ) 

②アルミホイルを巻きつけたグリルあみを 
グリル皿にのせる。 （向きに注意する。） 

③調理物をのせる イ食材をじかにのせるときは、、 
- 1 グリルあみに油をぬると食材 

、がくっつきにくくなる。 ノ 

アルミホイル 
穴 （2 力所） 

凸部 （2 力所） 

受け皿枠 




i スイッチを「入 J にする 


お願い 


•グリル扉は、奥まで確実に閉めてください。 

•グリル調理中は、必ず換気扇を使用してくださし〉。調理 
中、排気口（排気カバー）から煙が出ます。 

•魚のひれなどがヒーターにつくと発火する恐れがありま 
す。調理物はヒーターにつかないようにしてください。 

鲁ヒーターにアルミホイルをかぶせたり巻きつけないでく 
ださい。（ヒーター故障の原因） 

•連続で焼くときは、グリル受け皿やアルミホイルにたま 
った油や調理くずをふき取るなどして取り除いてくださ 
し、（発煙-発火の原因） 

※調理直後、グリルは熱いのでやけどに注意してください。 


お知らせ 


•グリルと中央ヒーターは同時に使えません。 

•グリル（自動）にタイマーは使えません。 

•グリル調理中、ヒーターの熱で庫内の金属部分が膨張 • 
収縮して音がすることがあります。 

•焼き上がり後すぐにグリル扉を引き出すと、煙が前面か 
ら出ます。特に油分の多い魚を焼いた後は、1分程度待 
つてから引き出してください。 
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〇□□□□□□□口 



〇〇〇〇 □□ 

□ □□ □ □□□ 


vk 




グリルメニュ - 

と火力表示部 


□ □ □ 


I 空焼13 !) 押し 


□ □ 


DM 


ILL 




□ IH 

□ /□ 



1 0 00000 

1 □ /□ 

[◄ 

► 1 


□ IH 

□ /□ 





jj 


2 


2 4 3 


@を押して 
「手動」を選ぶ 



このまま操作をしないと、約 5 
分後にグリル設定が取り消され 
ます。 


□ □ □ 
□ □□□ 


を押す 



3 H を押して火力を 
選び調理する 


□ □ □□ 

〇 〇 

(DD •) 



□ □□□1 

■!■□□□□ m 


「中」（中央）岭「強」 


「弱」 

I 


押すごとに点灯が移動する。 


焼き加減（火力） 

火力は 「弱」「中」「強」 の3段階です。 

上ヒーター 500 W 比-ター 750 W 上ヒーター 900 W 
下ヒーター 330 W 下ヒーター 400 W 下ヒーター 800 W 


IW 下ヒ-夕-40 0 W 下ヒ-夕 - E 

I Id □ □ □ I in 


点灯しません 


A 調理が終わったら 

r を}甲して、 


□ □ 


調理物を取り出す 


□ □ □□ 

〇 〇 

□口 (5 
(□□ 〇] 


□□□□口 

■!■□□□□ m 


調理中にグリル扉を開けたとき 
•加熱は一時停止します。グリル扉 
を閉めるとまた力瞧が始まります。 
•開け放しにしたり、きちんと閉め 
なかったときは、グリルに関する 
ランプや表示が点滅し、ブザーが 
鳴ってお知らせします。（ブザーは 
30秒後から10秒刻み） 


電源スイッチを「切」にする 
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タイマーを使う 〈左： 6 旧ヒーター•中央ヒ 



グリル（手動)〉 


! T &, 


■右丨 H ヒーターに 設定する場合で説明しています。 
左 IH ヒーター •中央 ヒーター •グリル（手動）も 
同じです。 



= 








1 1 










♦電源スイッチを「入」にする 



お知らせ 

•グリル（自動）にタイマーは使えません。 

•揚げ物キーを使っているヒーターに、タイマーは使えま 
せん。 

•表示部について 

〔タイマーを使っているときに、グリル（自動）を設定したとき〕 
表示部はグリル（自動）の調理時間を表示します。 

タイマーの時間表示を見るときは@を押してください。 
グリル（白動）の調理時間を再表示するには、（當〇または@を 
押します。 

〔複数のヒーターにタイマーを使っているとき〕 

表示部の時間は、タイマーランプが点滅しているヒーターの 
残り時間を表示します。 

(例）左 IH ヒーターと右 IH ヒーターにタイマーを設定したとき 
(當〇を押すごとに、次のように交互に表示します。 
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，_〇參〇 残り 
r ± ヽ 中央右グリル I 



^ IS 

• C-I 

左 中央/ 1 

» -〇 残り 

分 

□ クリル 






左 IH ヒーターのタイマー 
ランプが点滅。表示部の 
時間は左 IH ヒーターの残 
り時間を表示。 


右 IH ヒーターのタイマー 
ランプが点滅。表示部の 
時間は右 IH ヒーターの残 
り時間を表示。 


〔複数のヒーターに設定したタイマーが、終了したとき〕 

順次、終了したヒーターのタイマーランプが点滅、「0」分 
が表示されます。先に終了したヒーターのタイマーランプは 
点灯に変わります。 

(例）上記の（例）が終了したとき 


〆 

籲 C — • "〇 残り 

n 

u 

全 

江 屮 x ソソノレ 


、ノ 

0 


[ # 一〇 •〇 残り 分 

中央右グリル ■ 


■ 


右 IH ヒーターが終了 


続いて、左 IH ヒーターが 
終了 0 

※右 IH ヒーターの ランプ 
は点灯に変わります 


※タイマーを途中で取り消すには、@で取り消すヒーターの夕 
イマーランプを選んで（点滅させて）、を押してください。 
または取消したいヒーターの「入/切」キーを押してください。 


1 右 IH ヒーターに 通電する 
2 © を押す 


右丨 H ヒーターの使い方 
蛑 P .14,1 5手順1,2 



〇- • -〇 □ □ 
[]、□□□ 


4 


残り時間は、最初「10分」を表示。 
5秒後に点灯に変わり、タイマーが 
スタート。 


複数のヒーターを使っているとき 


「タイマー選択」キーを押すと、使用中のヒーターのランプが点滅します。押すごと 
に点滅が移動するので、タイマーを使うヒーターを選んで（点滅させて）ください。 
(例）左丨 H ヒーターとグリル（手動）を 
使っているとき 


※グリル（手動）の残り時間は、 
最初「5分」を表示。 



0 


J-O 〇〇 □□ 

[I DO □ □□□ 


押すごとに 
交互に表示 


〇〇 〇 •— □口 

0 0 0 □合 d 口 、 I 


3 0 LEJ を押して、時間を設定する 


時間を設定してから5秒後に、 
点滅から点灯に変わりタイマー 
がスタート。 




ヒーターによって設定できる時間が異なります。 


〇 〇 o-m-uu □ 
□ □□ □ udu 


ヒーター 

火 力 

設定で きる時間 

左右 IH ヒーター 

「3」〜「8」 

1〜90分まで 

「1」「2」 

1〜5時間まで 

中央 ヒーター 

「3」「4」 

1〜90分まで 

「1」「2」 

1〜5時間まで 

グリル（手動） 

すべての火力 

1〜25分まで 


時間設定の刻み方 
〇〜30分まで 1分刻み 
30〜90分まで5分刻み 
90分〜 2 H (2 時間）30分刻み 
3 H (3 時間）〜 5 H (5 時間）1時間刻み 


ピピピピピッ、 
ピピピピピッ • 



0 


〇〇〇□口 

□ □□ □ uiu 


ブザーが 鳴り、自動的に ヒーターが 切れる 

4 ⑩を押して、 

タイマーを終了させる 


0 0 0 0 


〇 □口 
□ □□ □ □□□ 


タイマー動作中の設定時間の変更 
(ZIE で変更できます0 
(5 秒後に自動的にスタート） 


タイマーの取り消し 

「タイマー停止」キーを押してください。 
※グリル手動は加熱も停止します。 
※取り消したいヒーターの「入/切」キー 
を押すと、タイマーと加熱が同時に 
終了します。 


タイマーの延長 

タイマー終了後5分間延長を受け 
付けます。 L^J で延長したい時間 
を設定してください。 

(5 秒後に自動的にスタート） 


電源スイッチを「切」にする 


電源スイッチを切つた後も、 
本体内部を冷やすために、冷 
却フアンが回ります。 
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〔安全機能 3 □ツクをする〈チヤイルドロック•ラジェ：/トロック>:: 


i. 





【チャイルドロック】 

□ックをすると、 

すべてのヒーターが使用できな<なり 

ます。 

【ラジエントロック】 

□ックをすると、ラジエントヒーターのみ使用できなく 

なります。 



お知らせ 

參各ロック機能は、電源スイッチを切っても、また電 
源プラグを抜いても記憶しています。 

參高温注意ランプ表示が点灯中に各ロックを設定した 
場合、トッププレートが冷めるまで高温注意ランプ 
表示が点灯します。 

\_ J 




1 電源スイッチを「入」にする 


2 



を3招)間押す 



ピーピピ 


rcu (チャイルドロック）と表示される。 


ヒーター 使用中はロック キーを 
受け付けません。 ヒーターを 切 
つてから操作してください。 


3 電源スイッチを「切」にする 


/- 解除する - S 

1 電源スイッチを「入 J にする 

2( □助）を3秒間押す 

V_ J 



1 電源スイッチを「入」にする 

2 (§) と(©を同時に3秒間押す 


3 電源スイッチを「切」にする 




ピーピピ 


□ □ □ 

fHLJ (匕一夕ーロック）と表示される。 


/- 解除する - N 

1 電源スイッチを「入 J にする 
2 ^) と(©を 3秒間押す 

V_ J 


ヒーター 使用中はロック キーを 
受け付けません。 ヒーターを 切 
つてから操作してください。 
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お手入れ〈トッププレート•本体〉 


お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてから行ってください。 

• ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は汚れが目立ちます。また、汚れたまま使うと、こびりついてとれにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 


吸 • 排気 カバー 

■本体から取りはずして水洗いする。 

お願い 

參吸 • 排気口にものを入れないよう 
にしてください。 






トッププレート 

•ベンジン • シンナー • 漂白剤 • アルカリ性洗剤は 
使わない。（変色の原因） 

• 粉クレンザ _ は使わない。 

(傷がつき、トッププレート割れの原因） 
•クレンザーは、研磨剤が30%以上含まれている 
ものは使わない。 

(トッププレートの印刷が落ちる原因） 


かるい汚れ 


■しぼったふきんでふく。 


油汚れ 


■ 薄めた台所用中性洗剤でふき取る。 
その後、しぼったふきんで水ぶきする。 


び D ついた汚れ 


■クリームタイプのクレンザー（ジフなど）を少量 
つけて、アルミホイルやラップをまるめてこす 
りとる。その後、しぼったふきんで水ぶきする。 



本体前面 

シルノ（一塗装が施されています。 

•スポンジのナイロン面やたわしなどかたいものは 
使わない。（傷の原因） 

•ベンジン • シンナー • 漂白剤 • アルカリ性洗剤は 
使わない。（変色の原因） 


かるい汚れ 


■しぼったふきんでふ<。 


油汚れ 


■ 薄めた台所用中性洗剤でふき取る。 
その後、しぼったふきんで水ぶきする。 


電源スイッチ部分 


■ 乾いたやわらかいふきんでふく。 
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水、調味料、調理物などをこぼしたらすぐにふき取 
つてください。 

■ 乾いたやわらかいふきんでふく。 



しようゆや調味料がついたらすぐにふき取つてくだ 
さい。 

放置すると汚れあとが残ることがあります。 


■しぼったふきんでふく。 

その後、しぼったふきんで水ぶきする。 


■ 薄めた台所用中性洗剤でふき取る。 


■液体クレンザーなどを少量つけて、 

ラップをまるめてこすりとる。 

その後、しぼったふきんで水ぶきする。 

•ステンレスの筋方向（横）にそってこすってください。 
縦方向にこすると傷つくことがあります。 



お願い 

參吸 • 排気カバーの下の油汚れもこまめにお手入れ 



して <ださい。 



「 

付属の天ぶ5 なべ 



■薄めた台所用中性洗剤で洗う。 



お願い 


►なべ底がそってきたり、変形した場合は使わない 
でください。お買上げの販売店でお買求めくださ 
し、。（追加購入するとき峥 P 10) 

►なべ底•外側の汚れも取り除いてください。 

/汚れがこびりついたまま使うと、油の温度制御が a 
I うまくはたらきません。 / 


外 枠 


•スポンジのナイロン面やたわしなどかたいものは使わない。（傷の原因） 
•ベンジン • シンナー • 漂白剤 • アルカリ性洗剤は使わない。（変色の原因) 


上面操作部 ステンレス部分 


汚れのあとが残った場合•汚れがこびりついた場合 


油汚れ 


かるい汚れ 


お手入れ 
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お手入れ〈グリル〉 




お手入れは、 

•電源スイッチを 「切」 にして、冷えてから行ってください。 

• ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は汚れが目立ちます。また、汚れたまま使うと、こびりついてとれにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 


グ IUUSB 品の着脱のしかた 


取りはずしかた 


取りつけかた 


グリル扉を止まる 
まで引き出し、取 
っ手を持ち上げる 
ようにして引き抜 
く。 








| グリル扉を取りつける。 



②受け皿枠を、矢印の 
方向にカチッと音が 
するまで動かす。 



2 


グリル受け皿をのせる。 


※受け皿枠の凸部 （2 
力所）を、グリル受 
け皿の穴 （2 力所） 
に合わせて入れる。 


穴 



〇 グリルあみをのせる。 

※グリルあみの向きに注 
思する。 

^立ち上がりがある彳 
I 方が奥側。 ) 



4 グリル扉を、ななめ 
上からすべりこませ 
るように奥まで入れ 
る。 
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グリル部 




◎ 




グリル扉•グリルあみ•グリル受け皿•受け皿枠^ 


•たわし•みがき粉は使わない。（傷つきの原因） 
• グリル扉を食器洗い乾燥機に入れない。 

(グ リル取っ手の塗装を傷つけたり、、 

I パッキン•樹脂部が変形する原因ノ 
• グリル受け皿に漂白剤を入れない。 

(塗装がはがれる原因） 

■うすめた台所用中性洗剤とスポンジで洗う。 

(塩素系洗剤は使わない） 

グリルあみ 
※グリルあみに 
汚れがこびり 
ついたとぎは、 

金属たわしで 
こすってください。 

グリル扉 



グリル 

受け皿 


受け皿枠 


グリル取っ手 


※グリル取っ手はシルバー塗装が施されています。 
•たわし • みがき粉 • スポンジの 
ナイロン面は使わない。 

(塗装が傷つく原因） 

• アルカリ性洗剤は使わない。 

(変色の原因） 


パツキンの取り付けかた 


グリル扉内側の穴 （15 力所）に v パッキンの凸部 
を押し込む。 


穴 ！ 一凸部 



パツキン 


>パッキンがはずれていたり、浮いていると、グリル 
扉から煙が出たり、自動調理がラまくできません。 
また、焼き始めないことがあります。 


グリル庫内 


加熱することで庫内のにおいを軽減させる効果があ 
ります。 

5〜6回の使用のたびに下記の空焼き操作を行って 
<ださい。 


2 


空焼き操作のしかた 

グリル部を取り出し、庫内底面の油汚れを 
ふき取る。 

※汚れたアルミホイルや受け皿の汚れは取り 
除いておく。（発煙•発火の原因） 



グリル部を取りつける。 

❸グリルあみは入れない。 



3 電源を「入」にする。 

4 1 D D D D D D D 1 を:3秒間押す。 


□□ □□ 
〇 〇 

T D c5 

し□□〇1 


ブザーが鳴って空焼きが始まる。 

空焼き中は、下記の表示でお知らせします。 
※約8分後、ブザーが鳴って自動的に終了し 
ます。 

\ ※彳秒ごとに表示が変わる。 

〇 0 0 0 0 
□口] □口 


L □□□□口 

※空焼きを取り消すときは、 



□ □ 


を押す。 


お手入れ 
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故障かな？と思ったら 


'1^ K 





直し方 


ヒーターが入らない 


ブレーカー や電源スイッチが「入」 
になっていますか。 

チャイルドロック中ではありません 
か 


ブレーカー や電源スイッチを「入」 
にしてください。 

チャイルドロックを解除してくださ 
い。峥 P . 26, 27 


ラジエント ヒーター または 
グリルが使えない 


ラジエントロック中ではありません ラジエントロックを解除してくださ 

か。 し、峥 P . 26, 27 

ラジエントヒーターとグリルは同時に使えません。 


左右 丨 H ヒーターの 火力表 
示部が点滅して、約1分後 
に消灯する 


使用中、ブザーが鳴り 
ヒーターが停止した 


中央 ヒーターが 赤くなった 
り、消えたりする。 


調理中、なべから「ブーン」 
や「ジー」など音がする 


適していないなベを使っていません 
か。 

なべを丨 H ヒーターに のせていない 
か、加熱部の中央からずれて置いて 
いませんか。 

使用中、操作をしないまま一定時間 
がたつと、ヒーターが停止します。 
「切り忘れ防止機能」峥 P .2 
※ヒーターは最終操作から約45分、 
グリルは加熱がスタートしてから 
約20分で停止します。 


適したなべを丨 H ヒーターに 正しく 
置いてください。峥 P . 12,13 


再度ご使用のヒーター「入/切」キ 
一を押し、火力調節キーで火力を設 
定してください。 


•高温になりすぎると、温度調節機能がはたらくためです。異常ではありま 
せん。 

•火力「3」以下では、ヒーターを入/切して火力調節するためです。 


なべの種類によっては、音がするこ 異常ではありません。そのままお使 
とがあります。（また、なべなどの取 いください。 

っ手に振動を感じることがありま 

す。） 


調理中、左右 IH ヒーターの 3つのヒーターを同時に使用していませんか。3つのヒーターを同時に使う 

火力が白動的に下がったり、 と、総消費電力が5800 W を超えないように、左右 IH ヒーターの最大火力を 

火力が上げられないときが 自動的に調整します。 

ある 0 


調理中や電源スイッチを 本体内部の温度を下げるために冷却ファンが回っています。電源スイッチを 

切った後も運転音がする。 切っても最大1分間フアンが回ります。（運転音の大きさは、 IH ヒーターの火 

力によって変わります。） 
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ブザーが鳴りつづけ、こんな表示が出たら 


表示内容を確認してから v タイマーランプが点灯しているヒーターの「入/切」キーを押して表示を消してください。 


IJ I it c 1 it II 


1111 揚げ物 

U 1 なべ底検知 


IJ S 油量検知 


内部の温度が異常に高くなっていま 
す。吸•排気口がタオルなどでふさ 
がれていませんか。 


なべ底に約3 mm 以上のそりや変形 
がある。 


なべ底やトッププレートに、汚れや 
水、異物がこびりついている。 


油量は約 0.6 リツトル以上入ってい 
ますか。 


ふさいでいるものを取り除き、本体 
が冷えてから使ってください。 


揚げ物は、そりや変形のない付属の天 
ぶらなべを使ってください。 


汚れや水、異物を取り除いてくださ 
い。 


揚げ物は、油量約 0.6 リツトル以上 
で調理してください。 


E i Ei? ES 


本体内部に異常が起きていることが電源スイッチを切り、本体が冷える 
考えられます。 まで（約30分）お待ちください。 

以上の処置でも直らないときは、使 
用を中止し、必ず専用ブレーカーを 
切つてお買い上げの販売店にご連絡 
ください。 


店頭展示デモの解除のしかた 


操作をすると、表示部と火力表示 
ランプは つくが、 ヒーター が動作 
しない。（ヒーター が熱くなら ない) 
また、表ホ部 I し 



と表示される。 



店頭展示デモになっています。 
※誤って 


焼ぎ色 


火力 


キーを 


6秒間押した場合、店頭展示デモに 
なります。 


直し方 


( 店頭展示デモを解除します。 




% n 

キーを6 秒 間押す。 




6 秒間押した後、ピピピーと 


\ 

鳴って、 

電源スイッチ「入」の残 G 

I 5 

^ ) 


表示になります。 ■ 


■ ノ 

また、電源プラグを抜くことでも解除できます。 

※店頭展示デモの状態は、電源スイッチを切っても 


記憶しています。 


_ J 


困 

二) 

た 

と 

ぎ 


以上をお調べになって、それでも不具合が 
あるときは使用を中止し、必ず専用ブレー 
カーを「切」にしてください。故障の状況 
と表示部の英数字を、お買上げの販売店に 
ご連絡ください。 


ご連絡いただきたい内容 


1. 品名 IH クッキングヒーター 

2. 形名 CS - G 323 巳/ CS - KMG 23 巳 

※本体前面部をご覧ください。 

3. お買上げ日 年月日 

4. 故障の状況（できるだけ具体的に） 

5. ご住所（付近の目印なども） 

^6 お名前•電話番号•訪問希望日 ) 


【総消費電力の切り替えについて】 

本製品は、総消費電力を5800 W (工場出荷時の設定） • 4800W の2段階に切り替えることができます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使用上不便があるときに選べます。 

※詳細は、お買い上げの販売店へお問い合わせください。 
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お料理のページ 

■ IH ヒーターの火力調節のめやす 


記載の火力や時間は、 IH ヒーターに慣れていただくためのめやすです。 

使い慣れてきましたら、お持ちのなべ等に合わせて、火力や時間を調節してください。 


メニュー例 

火力のめやす 

火力設定のポイント 


火力 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

(W) 

120 

300 

500 

750 

1000 

1500 

2000 

2500 

だし汁などを 一 煮立ちさせる 
火力 

煮る 

肉じゃが 




炒める 





煮込む 


かれいの煮つけ 









煮る 


煮る*蒸す*ゆでるときの 
火力 

ポークカレー 




炒める 





煮 i 

j む 


鶏肉と 

野菜のスープ 



煮込む 

炒める 





葱す 

薄皮まんじゅう 






蒸す 



(あんを） 1 

煮詰める 

茶わん蒸し 






蒸す 



しゅうまい 






蒸す 



ゆでる 

カリフラワーの 

マリネ 




ゆでる 




— 

ほうれん草の 
からしあえ 








ゆでる 

焼く 

ビーフステーキ 




焼く 





焼く•炒めるときの火力 

フライパンを予熱する火力 

IH ヒーター は、火力\ 
「6」以下で予熱して 
\ ください。 I 

沸騰させるときの火力 

八ンバーグ 


❿ 焼く 


••••••• 

❹ 焼く 





厚焼き卵 




焼く 





炒める 

野菜炒め 






炒める 




•火力のめやすは三菱あっせんなベを使用した場合です。 

•材料の量、なべの形状*材質により加熱状態が異なります。様子を見て火力を調節してください。 
•なべ、フライパンの種類によっては、底面が熱で変形することがあります。 


計量カップ•スプーンの質量表（単位： g ) 



小さじ 

(5mL) 

大さじ 

(15mL) 

カップ 
(2 〇〇 ml) 


小さじ 

(5mL) 

大さじ 

(15mL) 

カップ 
(2 〇〇 ml) 

水•酒•酢 

5 

15 

200 

ケチヤツプ 

6 

18 

240 

しようゆ • みりん • みそ 

6 

18 

230 

マ3ィ、ーズ 

5 

14 

190 

食塩 

5 

15 

210 

こしよ5 

3 

8 

100 

上白糖 

3 

9 

110 

からし粉 

2 

6 

80 

油*バター 

4 

13 

180 

牛乳 

6 

17 

210 

薄力粉 

3 

8 

100 

生クリーム 

5 

15 

200 

強力粉 

3 

8 

105 

パン粉 

1 

4 

45 

ベーキングパウダー 

3 

10 

135 

粉チーズ 

2 

6 

80 

かたくり粉 

3 

9 

110 

ジヤム 

7 

22 

270 
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煮る • 蒸す • ゆでる 


+タイマーを使うと便利丨岭使い方 P 24.25 


肉じやが 


材料 （4 人分） 

牛肉（小間切れ） . 200 g 

じゃがいも（乱切りにする）...中5個 

にんじん（乱切りにする） . 1本 

玉ねぎ（くし形に切る） . 中1個 

しらたき . 小1束 

(下 ゆでして 1、2 力 所 切る） 

いんげん…蠢4*… . 1〇本 

(筋を取り半分に切ってゆでる） 

サラダ油 . 大さじ2 

酒 

しょうゆ 
砂糖 
みりん 

塩 . 少々 

7K . かンプ 2 


.各大さじ3 


❶ なべにサラダ油を入れて、火力 「4」 
で玉ねぎ、牛肉、にんじん、じやがい 
も、しらたきの順に炒める。 

❷❶に 水カップ2を加えて、火力 「6」 
で一煮立ちしたら肉のアクをすくい取 
る。 （A) を加えて、火力 「4」 に落し、 
ふたをして約30分煮込む。 

(途中ときどきかき混ぜる。） 
いんげんをちらす。 




かれいの煮つけ 


材料 （4 人分） 

かれい（切り身） . 4切 

S りん} . 各ヵップ1/2 

tK . カップ1 

しょうゆ . カップ1/2 

砂糖 . 適: t 

しょうが（うす切りにする）………1片 


❶ なべに酒とみりんを入れて、火力 「6」 
で一煮立ちしたら、水、しょうがを加 
える。沸騰したらかれいを入れる。 

❷約 5〜8分煮たら、しょうゆ、砂糖を 
加えて、火力 「4」 に落してさらに5分 
煮る〇 

※つやを出す場合は、盛り付けてうちわ 
であおぐ。 





ポークカレー 


材料 （4 人分） 


カレールー（市販品） . 

150g 

豚肉（小間切れ） . 

……… 200g 

にんにく （みじん切りにする）……1片 

玉ねぎ（くし形に切る）……… 

……中1個 

にんじん（乱切りにする）… ■ 

. 1本 

じやがいも（一口大に切る） 

……中2個 

7X . 

カップ4 

塩 . 

. 少^? 

U んごジ t ム . 

………適宜 

}. 各大さじ 2 


_ ノ 


❶ なべにサラダ油を入れて、火力 「4」 
でにんにく、玉ねぎ、豚肉、にんじん、 
じゃがいもの順に炒めたら、水カップ 
4を加えて火力 「6」 で一煮立ちさせ、火 
力 「4」 で煮込む。 

❷ にんじん、じゃがいもがやわらかく煮 
えたらカレールー、りんごジャム、ケ 
チャップを加えてよく溶かし、火力 
「3」 で約10分煮込む。 

(途中ときどきかき混ぜる。） 

最後、塩で味を整える。 



△警告 1 


r △注意 ' 

參みそ汁やだし汁 v カレーなどを煮たり温めたりする 


參長時間タイマーを使うときは V ふきこぼれやこげつ 

ときは、ときどきかきまぜる 


きにご注意ください。 

水や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び 



k 散ることがあります。（やけど•けがの原因） ^ 




お料理ノ—卜 
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鶏ひき肉 

にんにく 

にんじん 

玉ねぎ 

キャベツ 

ピ _ マン 


(みじん切りにする) 


固形スープの素 . 

. 2個 

フ JC . 参 

. カップ4 

口ーリエ . 

. 1枚 

オリーブ油 . 

. 大さじ3 

塩 ] 

こしょう} 

. 各少々 


、 ノ 


材料 （4 人分） 


材料 （4 人分） 

鶏ささみ肉 . 齡 I . 

しいたけ（うす切りにする）… 
芝えび（殻をむき、背わたを取る) 

だし汁1 . こ 

しょうゆ1(下煮用） . 

酒 J . 

ぎんなん . 

かまぼこ . 

三つ葉 (3 cm に切る）一—.一“ 
ゆず皮（千切り） . 

〔卵汁〕 

P. ，-, . . 一 

だし汁 . 

酒......一上ヤ厂 . ^ 


水（蒸し器厢 


茶わん蒸し 



〔下ごしらえをする〕 

•鶏ささみ肉は小さく食べやすい大きさに 
切る。 

•なべに、下煮用のだし汁、しょうゆ、酒 
を入れて煮立ったら、鶏ささみ肉、芝え 
び、しいたけをさっと下煮しておく。 （*) 

〔卵汁をつくる〕 

❶だ し汁と （*) の煮汁を合わせてこし、 

なべに入れて煮立たせ、酒、塩を加える。 

これを 2. 5カップ分用意する。 （40 °C くらいになるまであら熱をとっておく。） 

❷ ボールに卵を割りほぐし、 ❶の だし汁を少しづつ加えて混ぜ、こす。 

〔蒸す〕 

❺ 器に鶏ささみ肉、しいたけ、えび、かまぼこ、ぎんなんを入れ、卵汁を器の8分目 

まで加えてふたをする。 _ 

❹ 蒸し器に水カップ3を入れ、器を並べて火力 「6」 で8〜1◦分蒸す。 fcgfeB 
❺ 蒸し上がったら、ゆず皮と三つ葉をちらし、器のふたをして蒸らす。 



鶏肉と野菜のスープ 



〔下ごしらえをする〕 

•トマトは沸騰した湯にさっと通し、冷水 
に取って皮をむく。半分に切って種を取 
り、みじん切りにする。 

〔調理をする〕 

❶ なべにオリーブ油を入れて、火力 「4」 

でにんにく、にんじん、玉ねぎ、キャべ 
ツ、ピーマンを炒め、さらに鶏ひき肉を 
加えてほぐしながら炒める。 

❷❶に 下ごしらえしたトマトと水カップ4、固形スープの素、□ーリエを加える。沸 
騰したら火力 「3」 に落として約20分煮込み、塩、こしょうで味を整える。 


薄皮まんじゆう 



材料 （4 人分）<12個分〉 

ねりあん 

[さらしあん . 

砂糖 . 

[水 . 


( B ) 


( C ) 


シロップ 

砂糖 . 

熱湯………心:……てィ — しマ 

薄力粉 1合わせて.' 

ベーキングパウダ ー f みるつ .. 
パラフイン紙 （4 cm X 4 cm | - … 

水（蒸し器用） . •- 

薄力粉（生地の取り扱い用）…… 


ポイント 

生地は大変やわらかいので、手に 
たっぷりと薄力粉をつける 



•ioog 


•200 g 

力 

ップ1 


.. 少々 


-50 g 


50 mL 


•ioog 

小さじ1 


.12 枚 

力 

ップ3 


…適宜 


〔あんをつ < る〕 

❶ なべに （ A ) を入れ、火力 「4」 で混ぜ 匿 
合わせる。沸騰したら火力 「3」 に落とム • 

して塩を加えて煮る。 

❷ 8〜10分煮詰めて、冷ましてから12 
等分にする。 

〔シロップをつくる〕 

❺ ボールに ( B ) を入れてよく混ぜて冷ます。 

〔生地をつくる〕 

❹ （ C ) を❸の ボールに加え、ゴムべラで切るようにさっくりと混ぜる。 

❺❹の 生地の表面にたっぷりと薄力粉をふりかけ、棒状にのばして12等分に切り分 
ける0 

❻ 手に薄力粉をつけ、手の平で生地を薄くのばしてあんを包み、合わせ目を下にして 
パラフィン紙におく。 

〔蒸す〕 

❼ 蒸し器に水カップ3を入れ、まんじゅうを並べて火力 「6」 で約10分蒸す 。 I 



09片09個09個 
«u 1—2 nv 2 
•••2二-1/7各 


枚枚尾 


プじじ 
ツささ 

力大大 


粒枚本宜 
2 4 4茵 


3{プじ少プ 


力大 


力 
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-200 g 
……28枚 
……適宜 
カップ3 


材料 （4 人分）<28個分〉 


豚ひき肉 . 

長ねぎ（みじん切りにする） 

干ししいたけ . 

しょうが（おろし汁)……… 

ごま油 . 

しょ9ゆ . 

片栗粉 . 

塩 1 

こしょう」 . 

むきえび . 

しゅうまいの皮 . 

グリンピース . 辦 —r 

水（蒸し器用） . 


カリフラワーのマリネ 


材料 （4 人分） 

カリフラワー（小房に切る）………1株 

米のとぎ汁 . カップ3 

塩 . 少^? 

甘酢 

酢 . カップ1/2 

石少糖 . 大さじ3 

唐辛子（小口切り） . 1本分 

口ーリエ . 1枚 


❶ なべに （ A ) を入れて、火力 「6」 で一 
煮立ちさせて甘酢を作る。 

❷ なべに米のとぎ汁カップ3を入れ、火 
力 「8」 で沸騰させる。塩を加えて火 
力を 「4」 に落とし、カリフラワーを 
約3分ゆでる。 

❸ ざるに上げて水気を切り、甘酢に1時 
間つける。 





ほうれん草のからしあえ 


材料 （4 人分） 


ほうれん早 （> 先う）… 

.……2束 (300 g ) 

[ からし . 

. 小さじ1 

( A ) \たし >十 . 

. カップ1/2 

1塩 . 

. 少^? 

7 X . 

. カップ2 

V 

_ ) 


❶ なべに水カップ2を入れて、火力 「8」 
で沸騰させる。ほうれん草を手早くゆ 
でて冷水にさらし、水気を切り、食べ 
やすい大きさに切る。 

❷ ボールに （ A ) を合わせて味を整え、 
ほうれん草をあえる。 



しゆつまい 


〔下ごしらえをする〕 

•干ししいたけは水でもどしてみじん切 
りにする。 

むきえびは14尾を残して細かくきざむ。 

〔たねをつ < る〕 

❶ ボールに （ A ) ときざんだむきえびを入 
れてよくかき混ぜ、約30分なじませ 
る0 

❷❶ をしゆうまいの皮で包む。 

(人差し指と親指で丸を作り、その上に 
しゆうまいの皮をのせて、たねをのせ 
て形を整え、残しておいたえびとグリ 
ンピースをのせる。）（各14個分） 

〔蒸す〕 

❸ 蒸し器に水カップ3を入れ、蒸し板を 
入れ、その上に濡れぶきんをしいてし 
ゆうまいを並べる。ふたをして火力 「6」 
で約15分蒸す。 



g 本枚121 


20 


少 

ささささ 各 
小小 -^v 
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焼く • 炒める 



焼き物のコツ 



■ IH ヒーターは立ち上がりが早いので、予熱が短時間ですみます。 
材料の準備、調理の段取りを整えながら、予熱を始めてください。 

予熱しすぎによるこげつき•なべの変形を防ぐとともに、手早く調理 
することでおいしく仕上がります。 


r 炒め物のコツ _ ) 

■フライパン等に余裕を持たせた量で調理してください。 

(材料がよく動き、こげつきにくく、調味料もまんべんなくからむ。） 
■こげつきそうなときは、フライパン等を旧ヒーターから離して火加 
減してください。 



△警告 

參炒め物と焼き物をするときは、 

• そばを離れない 
• カロ熱しすぎない 

(予熱の火力は弱めにする） 

彳油の温度が急激(こ上がり、'^ 

(発煙.発火の原因 ノ 

V_ J 


ビーフステーキ 


材料 （4 人分) 



牛ひれ肉（厚さ約 2 cm ) ……. 
塩 1 

こしょう/ . 

サラダ油 . 

にんにく （スライスにする） 


〔和風ソース〕 
おろし大根 I 
ぽん酢 J 


. 4枚 

…各少々 

大さじ2 

………1片 

- 各適量 


〔付け合せ例〕 

しめじのソテー、にんじんのグラッセ、 
クレソン 

V _ J 


※焼き加減はミディアム程度です。 

❶牛 ひれ肉をかるくたたいて柔らかくし、 
塩、 c —しよつをすぬ。 

❷ フライパンにサラダ油とにんにくを入 
れて、火力 「4」 で約1分温めたら、 
牛ひれ肉を入れ、ほどよく色付くまで 
焼く。裏返してふたをして約2分焼く。 



お好みの付け合わせを用意しておく。 


ハンバーグ 


材料 （4 人分) 

合びき肉 


( A ) 


パン粉…. 

卵 . 

ナツメグ 


塩 . 

こしよう . 

玉ねぎ（みじん切りにする） 
サラダ油 . 


〔ソース〕 

ケチヤップ 
ソース 




……300 g 
カップ1 
………1個 

. 少々 

小さじ1 

. 少々 

-…中1個 
. 適量 


•各適量 


〔付け合せ例〕 

ミックスべジタブルのソテー、クレソン 

v ノ 


お好みの付け合わせを用意しておく。 


〔たねをつ < る〕 

❶ フライパンにサラダ油を入れ、火力 「6」 
で約30秒温めたら玉ねぎを炒める。 

❷ ボールに ❶の 玉ねぎと （ A ) を入れて 
よくねり、にぎっても割れないような 
ら、4等分にして小判形にする。 

〔焼く〕 

❺ フライパンにサラダ油を入れて、火力 
「4」 で約1分温めた ら❷を 入れ、表面 
がほどよく色付くまで焼く。裏返して 
火力 「2」 に落とし、ふたをして約7 
〜8分蒸し焼きにする。 
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厚焼き卵 


材料 （4 人分） 

P . 5イ固 

たし〉十 . 50 mL 

しょうゆ . 小さじ1 

みりん I 

砂糖 I . 

塩 . 少々 

サラダ油 . 適量 


■.各大さじ 


〔卵汁を作る〕 

•ボールに卵を割りほぐし、 （ A ) を加え 
てよく混ぜる。 

〔焼く〕 

❶旧 ヒーター用の卵焼き器にサラダ油を 
入れて、火力 「4」 で約1分温める。 

❷ おたま2杯の卵汁をそそぎ入れ、表面 
がとろりとしたら、奥側から手前に折 
り返す。 

※卵の気泡をさいばしでつつきながら焼く。 

❸ 卵焼き器のあいたところにサラダ油をしき、卵を奥側にずらして卵汁を入れて ❷を 
3〜4回くり返す。 

※最後は玉子焼き器の壁面を利用して形を整える。 



野菜炒め 


材料 （4 人分） 

豚肉（小間切れ） . 10 Og 

にんにく （スライスにする） . 1片 

にんじん（たんざく切りにする） . 1/3本 

きくらげ . 5枚 

玉ねぎ（うす切りにする） . 1/2個 

たけのこの水煮（たんざく切りにする） 

.50 g 

キャベツ（大きめのたんざく切りにする） 

.— ………'ュ….パ . 10 09 

+. やし . 1續 

ピーマン（たんざく切りにする） . 1個 

ごま油1 

塩 . 各少4 

こしょぅ j 

サラダ油 . み—步 . 適重 


〔下ごしらえをする〕 

•きくらげはぬるま湯でもどし、食べやす 
い大きさに切る。 

〔炒める〕 

❶ フライパンにサラダ油を入れて、火力 
「6」 で約30秒温めたら、にんにく、 

にんじん、豚肉、きくらげ、玉ねぎ、た 
けのこ、キャベツ、もやし、ピーマンの 
順に加えて炒める。 

❷ 塩、こしょうで味を整え、仕上げにごま油で風味づけをする。 





M 寸属品の焼きあみは、中央ヒーター（ラジエントヒーター）との組み合わせで、 IH ヒーターではできない「あ 
ぶる」といった遠火感覚の調理の時に使います。平らなトッププレートの上での使用は安定感があり、焼きあ 
みの下に落ちてこびりついた汚れもお手入れしやすいのが特徴です。 

調理中も目が届き、こまめに焼き具合を確認できますので、し 〉 ろいろな場面でご活用ください。 


調理例 

• トースト 

焼きあみをセツトして食パンをのせる 


糊 

1 


難〆 


火 力 

「3 J 〜 「4 J 

焼き時間 

様子を見ながらあぶる 


r 


△注意 


調理中 • 調理後は焼きあみが熱くなっているので注意する 
(高温のためにやけどの原因） 


お知らせ 


ノ 


•焼きあみの上にアルミホイルを敷いてその上で調理すると、アルミ 
ホイルが熱を反射させてしまうので、火力不足になり調理に時間が 
かかります。 

•汁やタレがたれるものを焼くと、トッププレートを著しく汚します。 
それにより、トッププレートが変色することがあります。（機器の性 
能に問題はありません。）特にしようゆやソースが含まれているもの 
が焼きつくと、トッププレートが変色しますのでご注意ください。 


お料理ノ—卜 
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揚げる 


△警告 1 

參揚げ物調理中はそばを離れない 

• なべは加熱部の中央に置く 

參付属の天ぶらなべを使う 

• IH ヒーターの揚げ物キーを使う 

參なべ底がそったり変形しているものは使わない 

•中央ヒーターで揚げ物調理をしない 

(なべ底のそりは 0.5mm 以下のものを使う） 

(火災の原因） 

參油の量は約 0.6 リットル（約 500 g) 未満では 

調理しない 

V 

J 


■揚げ物調理の温度調節のめやす 


※付属の天ぶらなべで油約 0.9 リツトル(約800 g ) を加熱した 
とぎのめやす温度です。 



150°C 

160°C 

170°C 

180°C 

190°C 

200 °C 

調理のポイント 

揚げ^^^野菜 







• お好みにより温度を高めに設^する。 
※材料•油の温度により、揚げ上がり 
がベタッとなることがあります。 


天ぶら 



素揚げ 







天ぶら 


齡拳公 フライ 

















• 冷凍食品を凍ったまま揚げる場合 
は、冷凍食品に表示されている温 
度より高めにする。 

冷凍 食ロロ 




2 度揚げ 

1 度目 






/ポテトチップス、魚のまる揚げ、、 

U 島のから揚げなど。 / 

料理 


度目 


•IH ヒーターの 揚げ物 キーを 使って 
ください。 

•油の量は約 0.9 リットル(約800 g ) 
がめやすです。 

•詳しくは P .1 6、17をご覧ください。 


G 揚げ物のコツ 



■新しい 油を使ってください。 

■油の 温度は材料に合わせて決めてください。 

■1 回に揚げる量は、控えめにしてください。（油の表面積の1/2程度がめやす） 
■でき 上がりのめやすは、材料が浮き上がり、衣のまわりの泡が小さくなった 
とぎです。 


油の飛び散りを少なくするために 


材料は必ず水分をふき取ってください。 
•特にしいたけやピーマンなど！ 


(水分が残つていると油がはねることがあります 。） d 


いかやゆで卵などは揚げすぎないでください。 

•長時間揚げると破裂！ 

/ 特にけんさきいかや、するめいか•コロッケへ 
\中が空洞の野菜などは注意 / 

•なべの中に揚げ忘れがないか、常に確認を！ 

衣や生地づくりは 

•天ぶら衣は固すぎないように！ 

•水分の多い材料は、必ず薄力粉を薄くまぶしてから 
衣をつけて！ 

• ドーナツなどの生地には、ベーキングパウダーや 
砂糖を入れて！ 





特に下ごしらえの必要な材料 


无び 

尾の先を切って水分を出す 



ししとラ 

水気をふき取り、竹串またはようじで 
穴をあける 



し、か 

皮をむき水分をふき取り、 
切り目を入れる 

むく 
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[天つゆ] 

f だし汁 . カップ 1.5 

しようゆ . 50 mL 

()|みりん . 大さじ1 

[ 砂糖 .. 小さじ1 

、し} . 各適宜 


車切 . 8尾 

ほたて貝 

(半分にそぎ切りにする） . 2個 

まいたけ（小房にぼぐしたもの| . 4房 

みょうが（半分に切る） . 2個 

かぼちゃ（くし形に切ったもの， . 4枚 

三つ葉 （2 本束にして結ぶ） . 8本 

揚げ油 . 約 0.9 リットル（約 800 g ) 

[天ぶら衣] 

薄施 .130 g 


天ぶら 

材料 （4 人分） 



〔天つゆをつくる〕 

• ( A ) を合わせてひと煮立ちさせる。 


〔天ぶらの下ごしらえをする〕 

•車えびは皮をむき、背わたを取り除いて、反ら 
ないように腹側に数力所浅し、切り目を入れる。 

〔衣をつくる〕 

•ボールに卵、水、塩を入れてよく混ぜ、薄力 
粉を加えてさつくりと混ぜる。 

〔揚げる〕 

❶ 材料に軽く塩をして薄力粉をつける。 

❷ 付属の天ぶらなべに油を入れて、「揚げ物」キー 
を押して、温度を設定する。（※左ページ参照） 
❸ 設定温度になったら野菜*ほたて貝*えびの 
順に衣を付けて揚げる。 



ミックスフライ 


材料 （4 人分） 

大正えび . 8尾 

グリーンアスパラ（半分に切る） . 4本 

じゃがいも 

(皮をむいてうすく切ったもの） 

かぼちゃ（くし形に切ったもの）. 

塩 1 

こしよう t . 

薄力粉 . 適量 

卵 . 2個 

ハ。ン穿分 . カップ3 

揚げ油 . 約 0.9 リットル（約80 Og ) 


各4枚 
.各少々 


レモン（くし形に切ったもの） . 4個 

パセリ . 適量 

[タルタルソース] 

マヨネー ズ. .. カップ1 

ゆで卵 . 1個 

玉ねぎ . 1/4個 

きゆうりのピクルス . 1本 

パセリ（みじん切り） . 小さじ1 

レモン汁 . 1/2個分 

塩（塩もみ用） . 少々 



〔タルタル ソースを 作る〕 

❶ 玉ねぎはみじん切りにして塩もみし、ふきん 
に包み、水洗いしてきつくしぼる。 

❷ ゆで卵、きゅうりのピクルスをみじん切りにする。 

❸ ボールに ❶ と ❷とパ セリ、マヨネーズを入れて 
よく混ぜ、レモンをしぼって味を整える。 

〔揚げ物の下ごしらえをする〕 

•大正えびは皮をむき、背わたを取り除いて、反 
らないように腹側に数力所浅い切り目を入れ 
る0 

〔調理をする〕 

❶具材 に塩、こしょうをして、薄力粉、卵、 
パン粉の順につける。 

❷ 付属の天ぶらなべに油を入れて、「揚げ物」キー 
を押して、温度を設定する。（※左ページ参照） 

❸ 設定温度になったら揚げる。 



力 


卵水塩 


お料理ノ—卜 
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グリル〔自動〕 


△注意 


參使用中は本体から離れない 

(調理物が発火して火災の原因） 

參グリル受け皿に水は入れない 

グリル庫内に水がこぼれた場合、本体内部に水が 
入って本体故障の原因 

參必要以上に加熱しない 

(加熱しすぎると発火の原因） 


•使用後は必ずお手入れする 

グリル受け皿やグリルあみなどについた油分は 
残さず洗い落とす 

続けて焼くときは、グリル受け皿にたまった油 
を捨て、汚れをきれいに落としてから次を焼く 

グリル受け皿などに調理くずや油分が残ったまま A 
調理すると発煙*発火の原因 / 

•調理物が発煙 • 発火した場合はすぐに電源スイ 
ッチを切り、次の手順で消火する 

① 電源スイッチを切る 

② 吸 • 排気カバー全体をぬれたタオルでふさぐ 
※このときグリル扉の周囲から煙が出ます。 


■自動調理メニューと焼き時間のめやす 


自動調理 
メニュー 

魚の種類 

豪 CZI は、各自動調理メニュー 
の基準となる魚です。 

焼き時間のめやす 

調理例 

一尾（切）あたり 

焼き色 

数量 

時間 

姿焼 

生魚 1 さんま1 

あじ 
いわし 

さんま 

あじ 

約16〇 g 
約12〇 g 

中 

中 

5尾 

3尾 

約18分 
約18分 

切身 

切身 1 さけ1 

さば 
ぶり 

さけ 

約8〇 g 

中 

4切 

約15分 

干物 1 あじの開き 1 

さんまの開き 
—1灸 ~ F し 

あじの開き 

約1〇〇 g 

中 

2枚 

約13分 

小魚 

1ししゃも1 

めざし 

ししゃも 

約2〇 g 

中 

10尾 

約15分 

つけ焼 

つけ焼き | ぶり| 

西京漬けさわら 
さば 

みそ漬けまぐろ 

ぶりの 
つけ焼き 

約 75 g 

中 

4切 

約15分 

さわらの 
西京潰け 

約 75 g 

中 

4切 

約15分 


■自動調理メニューの焼き色について 

食材の状態（季節•鮮度•脂ののりなど）で、焼け具合が変わります。 


焼き色がつきにくいもの 


焼き色がつきやすいもの 


•水分の多い魚 

•皮が銀色っぽく、光沢があるもの 

(熱を反射しやすいので焼き色がつきにくい) 


•脂ののりがよいもの 

• 塩をふつたもの、一塩ものの切身など塩分濃度が高いもの 
•つけ焼きで、つける時間が長いもの • 味の濃いもの 
•厚みがうすいもの（特につけ焼き） 


焼き色がうすいときは 
手動で追加焼きしてください。 


小さめの魚を焼くとき 

• 尾などうすい部分がこげやすい 


_ 一尾（枚•切）など少量を焼くとき _ 

•こげやすくなるので、焼き加減（焼き色）調節で「うすめ」 
に設定してください。（焼き加減（焼き色）調節蛑 P . 21) 
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焼くときのコツ 


■自動調理で上手に焼き上げるために、 

•冷凍の魚を焼くときは、完全に解凍してから焼く。 

• 種類の違う魚をいっしょに焼かない。 

■厚みのあるものは、厚さ 4 cm 以下にしてください。 

グリルあみからはみ出るものは半分に切ってください。 
■焼くと反り返るものは切れ目を入れたり、 

串を通してヒーターに触れないようにしてください。 


■塩焼きは焼く 20〜30分前に塩をふっておく。 

(川魚は焼く直前に塩をふる） 

C 見ばえよく焼くには〕 

•尾*ヒレに塩をまぶす(化粧塩)。またはアルミホイルを巻く。 




両面に切り込みを入れるぬうように串をさす 


切れ目 


化粧塩 





火が通りやすい 形くずれせず、アルミホイル 

こげにくい 


お願い 


つけ焼きは、たれをよく切ってからグリルあみにのせる。 
^ヒーターに たれがつくと、たれの塩分により1 
\ヒーターの 寿命を縮める原因 / 


お知らせ 


グリル調理後、庫内に長時間調理物を放置 
すると、庫内のにおいが調理物に移ること 
があります。 


さんまの塩焼き 


材料 （4 人分） 

さんま . . . 4尾 

塩 . 少々 

し} . 各 適宜 


アルミホイルをしくと 
お手入れが簡単です。 


❶ さんまはきれいに洗って水気をとり、 
塩をる。 

❷ グリル受け皿にアルミホイルをしく。 

^アルミホイルのセットのしかた\ 
(4 P .20 「準備」 ) 

❸ グリルあみに、さんまの頭を左、腹を 
手前にして並べ、 「自動」 キーを押して 
「姿焼き」 を選び焼く。 

※焼き不足の場合は手動で追加焼きする。 



ぶりのつけ焼き 


材料 （4 人分） 

ぶり切り身 （75 g ). 

しょうゆ . 

m . 

みりん . 

砂糖 .一 一 - 

しようが（うす切りにする） 


…- 4切れ 
大さじ4 
大さじ1 
大さじ3 
大さじ2 
. 3〜4枚 


〔筆しょうがの甘酔清け〕 

筆しょ？が . 4 本 

酢 . 大 3 

石少糖 . ノ J ヾさじ2 

塩 . 少々 


アルミ ホイルをしくとお手入れが簡単です。 



〔筆しょうがの甘酢漬けをつくる〕 

❶筆 しょうがは根の部分の形を整えて、くきの部分を 8 cm 
程度に切る。 

❷ ボールに酢、砂糖、塩を入れて甘酢を作る。 

❺ なべに水カップ2を入れて沸かし、肇しょうがをさつとゆ 
でて、 ❷の 甘酢に約30分つけておく。 


〔ぶりのつけ焼きをつくる〕 

❶ ぶりの切身は厚みのあるものを用意する。 

❷ ボールに （ A ) を合わせて、ぶりを30分間つけておく。 
❸ グリル受け皿にアルミホイルをしく。 

(アルミホイルのセットのしかた蛑 P .20 「準備」） 

❹ ぶりを並べ、 「自動」 キーを押して 「つけ焼き」 を選び焼く。 
※焼き不足の場合は手動で追加焼きする。 
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グリル〔手動〕 



タイマーを使うと便利丨岭使い方 P 24.25 


■グリル火力のめやす 


■グリル庫内の大きさ 


メニュー 

火力のめやす 

ポイント 

弱 

中 

強 

上ヒーター 500 W 
下ヒーター 330 W 

上ヒーター 750 W 
下ヒーター 400 W 

上ヒーター 900 W 
下ヒーター 800 W 

ピザ 




•調理 中、 ときどき器 
や調理物を回すと、 
焼きむらが少なく 上 
手に焼けます。 

ほうれん草のキッシュ 




ミート□-フ 




チキンマカ□ニグラタン 




スウィートポテト 




ジャンボ•アップル•マフィン 





幅31 cm x 奥行 24.5 cm x 高さ 5.5 cm 


まで入ります。 



•キッ シュ 皿なら直径 26 cm まで入ります。 


直径 26 cm 



ピザ 〈パイ皿で簡単/〉 


材料（直径 23 cm のパイ皿1枚分） 


強力粉 . 

ドライイースト…… 

(予備発酵のいらないもの） 
/^ - . 


.120 g 

'小さじ1弱 


iog 

砂糖 . 小さじ1 

塩 . 小さじ1/4 

ぬるま湯 (40 °〇 .70 mL 

玉ねぎ（うす切り） . 1/4個 

ピーマン（車命切り） . 1/2個 

マッシュルーム（スライス）………小1/2缶 

ベーコン （1 c m 幅に切る） . 2枚 

サラミ ソーセージ 


(うす切りにしたもの） 
オリーブ（スライス）.. 
ナチュラルチーズ . 


……8枚 
•2 個分 
■70 g 


ピザ ソース （市販品） . 大さじ3 

バター （パイ皿にぬる ）I 
バター （ボールにぬる ） j 


..各適宜 


作り方 


〔生地を作る〕 

❶ ボールに （ A ) を入れてよくこねる。 

❷ 生地をひとまとめにし、ボールからはが 
れるようになったら、こねやすいように 
まな板などの上に移し約20分こねる。 

(表面がなめらかになり、生地を伸ばし 
て指が透けて見えるようになったらで 
き上がり。） 

生地を丸くまとめる。 

❺ バターをうすくぬったボールに生地を 
入れ、ラップをかけて約1時間おいて 
発酵させる。（生地が2〜 2. 5倍にふ 
くらむ。） 

❹ 発酵した生地をかるく押してガス抜きをして、約10分冷蔵庫で休ませる。 

〔具をのせて焼く〕 

❺ パイ皿にバターをぬり、パイ皿にそって生地を丸く伸ばす。その上にピザソース 
をぬり、具を並べてチーズをちらす。 

❻ グリルあみに ❺の ピザをパイ皿ごとのせ、 「グリル」「手動」 の火力 「強」 で7〜 

8分焼く o fcgfca 



ほうれん草のキッシュ 〈キッシュ皿で簡単/〉 


材料（直径 26 cm のキッシュ皿1枚分） 


+.100 g 
.… 30 g 
.…1個 


クフッカー 
バター 
卵 




卵… 

牛乳 


. 3個 

-200 mL 

..100 mL 

••各少々 


生クリーム . 

ナツメグ彳 

塩 . 參 

こしよう J 

モッツァレラチーズ . 

ベーコン （1 cm 幅に 切る）…. 

ほうれん草 

(ゆでて、食べやすい大きさに切る|，-1束 （150 g ) 

. 少々 

•適宜 


+.100 g 

.…4枚 


こしよう. 

バター （型にぬる）- 


作り方 



❶ ボールにクラッカーを入れて細かくつ 
ぶし、バターと卵を加えて手でもむよ 
うに混ぜる。 

これを、バターをぬったキッシュ皿の 
底にしきつめ、押し付けて固定する。 

❷ 別のボールに （ A ) を合わせ、よくまぜる。 

❺ 火力 「6」 でフライパンを約30秒温め 
たら、ベーコンを炒め、ほうれん草を 
加えてかるくこしょうをふる。 

❹❶で 用意したキッシュ皿に、 ❺を 入れ、さらに ❷を 加える。 

「グリル」「手動」 の火力 「中」 （中央）で10〜14分焼く 。 fegfca 
※ときどきキッシュ皿を回してください。 
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各適量 
ノ 


..100 mL 
..…20 Og 
….…1個 

.各少々 


牛子 L . . —一一 

りんご . 

シナモン 1 

シュガーパウダ_す 
バター （溶かす）…… 

砂糖 . 

バター （型に ぬる): | 

薄力粉（型にふる ) J 


材料 （4 人分） 

ムび去肉 . 

玉ねぎ（みじん切りにする）•…- 
パン粉 . 

P . 

ミックスベジタブル ...... 

レー ズン（細かくきざむ I 

ケチャップ . 

ナツメグ . 

塩 . 

こしよう . 

サラダ油（型にぬる）} 



❶ りんごは皮をむき、芯を抜いて1 cm の 
角切りにする。 

❷ ボールに卵を割りほぐし、砂糖、牛乳、 

ホットケーキミックス、溶かしバター、 

りんごを加えてさっくりと合わせる。 

❸ キッシュ皿にうすくバターをぬり、薄力 
粉をかるくふる。（型から取り出しやす 
くするため。）生地を入れて表面をたい 

らにする。 _ 

❹ 「グリル」「手動」 の火力 「弱」 で18〜25分焼く。 

焼きあがったら、シナモン、シュガーパウダーをふる。 

※タイマーをセツトしないと、加熱を始めてから20分で切り忘れ防止機能がはたら 
いて自動的に停止します。 



材料（直径 26 cm のキッシュ皿1枚分） 


お好みの付け合わせを用意しておく 〇 


❶ フライパンにサラダ油を入れ、火力 「6」 
で約30秒温めたら玉ねぎを炒める。 

❷ ボールに合びき肉と ❶と （ A ) を入れ 
てよくねる。にぎっても割れないよう 
なら、ひとまとめにする。 

❸卵 豆腐型にうすくサラダ油をぬり、 ❷ 
を入れ表面をたいらにし、中央部分を 
少しくぼませる。 「グリル」「手動」 の 
火力 「中」 （中央)で18〜20分焼く。 




卵豆腐型のかわりにアルミホイルで型を 
つ< つてちよい。 


チキンマカ□ニクラタン 


〈キッシュ皿で簡単/〉 


^材料（直径 26 cm のキッシュ皿1枚分） ' 


マカロニ （ゆでて油をからめる） • 
バター\ 

薄力粉丨 . 

玉ねぎ（うす切りにする） . 

にんにく （みじん切りにする） 

牛乳 . . 


… +. 1009 
各 50 g 

.中1個 
片 


..カップ 1.5 

. 1枚 

…カップ1 


口ーリエ . 

鶏がらスープ . 

鶏肉（一口大に切る）- . 10 Og 

マッシュ ルーム（スライス） . •.小1缶 

塩 1 

こしょう/ . 

パン粉 \ 

粉チーズ t ………__'一 

バター（型にぬる） . 適量 

パセリ（みじん切りにする） . 適宜 


. 各少々 

.各大さじ2 


❶ なべに、にんにく、玉ねぎ、バター、鶏肉、 

マッシュルームを入れて火力 「6」 で炒 
め、薄力粉を加えてさらに炒める。 

❷❶に 牛乳、鶏がらスープを少しずつ加え、 

よく混ぜる。□ーリエを加え火力 「3」 

でかき混ぜながら約10分煮こみ、塩、 

こしようで味を整えたら、マカロニとあ 
凡る 0 

❸ キッシュ皿にバターをぬり、 ❷を 入れる。 

パン粉、粉チーズをふり、 「グリル」「手動」 の火力 「中」 （中央）で10分焼く。 
焼きあがつたらパセリをふる。 



タイ マー 


スウイートポテト 〈アルミカップで簡単/〉 


材料（約12個分） 

さつまいも（皮をむいたもの）. 

バター (溶かす） . 

牛乳 1 

生 クリーム} . 

砂糖 . 

バニラエツセンス . 


.500 g 

.30 g 

各大さじ5 


… .60 g 
.少々 


❶ さつまいもは厚めに皮をむき、 3 cm の 
輪切りにしてゆでて、あたたかい5ち 
に水気を切って裏ごしする。 

❷❶と （ A ) を合わせて、なめらかになるま 
でねる。 

❸❷ をしぼり袋に入れて、アルミ型にし 
ぼり出す。 

❹ 「グリル」「手動」 の火力 「中」 （中央）で 
10分焼く， 


越辜’ 



ジャンボ • アップル•マフィン 〈キッシュ皿で簡単 


/> 


^_トロ— ノ〈卵豆腐型で簡単/〉 


09個 n 個/2 

〇 1 フ 1 

3中 


12^1^ 

じじかじ少 


力 


プささ../,さ 


カソ大大 


ogog 量 
5*-6適 
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< 呆証と アフターサービス 


■保証書（別添付） 

保証書は必ず「お買上げ日 • 販売店名」などの記入 
をお確かめのうえ、販売店からお受け取りください。 
内容をよくお読みのあと、大切に保存してください。 


保証期間 


お買上げ日から1年です 


■オール電化延長保証制度 

有料にて保証期間を延長する制度もございます。 

(ご加入期間は製品の購入日から3ヶ月以内とさせてい 
ただきます）資料のご請求や詳細は、フリーダイヤル 
01 20-867-789 三菱電機延長保証申込受付センター 
へお問い合せください。（受付時間：平日午前9時〜午 
後5時30分、年末年始及び所定の休業日を除く） 

■補修用性能部品の保有期間 

<当社は、この IH クッキングヒーターの補修用性能部品 
を製造打ち切り後、8年保有しています。 

<補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するため 
に必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関するご相談は 

<お買上げの販売店かお近くの「三菱電機ご相談窓口 • 
修理窓口」（別紙一覧表）にご相談ください。 


■修理を依頼されるときは 

「故障かな？と思ったら」 （ P . 32、 33) にしたがってお調 
ベください。なお不具合があるときは、必ず専用回路 
のブレーカーを「切」にしてからお買上げの,販売店にご 
連絡ください。 

◎保証期間中は 

修理に際しては、保証書をご提示ください。保証書の 
規定にしたがって、販売店が修理させていただきます。 

◎保証期間が過ぎているときは 

修理すれば使用できる場合には、ご希望により修理 
させていただぎます。 

◎修理料金は 

技術料+部品代 （+ 出張料金）などで構成されて 
います。 

◎修理部品は 

部品共用化のため、色等を変更する場合があります。 

■廃棄処分について 

廃棄処分の際は必ず専門業者に依頼してください。 


電 




源 

単ネ目20 0 V (50-60 HZ 共用） 

消 

費 


電 

力 

5800 W ※4800 W と切り替え式 


右 丨 

H ヒ 

一夕 

一 

2500 W 


左丨 

H ヒ 

一夕 

一 

2500 W 


ラジエントヒータ 

一 

1200 W 


グリル（シーズヒーター） 

上ヒーター 1200 W 下ヒーター 800 W 

本 

体 

大 

ぎ 

さ 

幅599 X 奥行557 X 高さ231 ( mm ) 

大グ 
ぎ U 
さル 

庫 

内 

寸 

法 

幅333 X 奥行296 X 高さ107 ( mm ) グリルあみから上ヒーターまでの高さ最大60(圓） 

グリ 

ルあ 

み寸 

法 

幅310 X 興 ラ 245(圓） 

質 


日 

(重さ 

) 

約21 kg 

ヒ 

一夕 

一切 

り替 

え 

中央 ヒーターと グリルの切り替え 

電 

源 

コ 

一 


3.5 mm 3芯キャブタイヤケーブル 

電 

源 

プ 

ラ 

グ 

2極接地極付 250 V 30 A 



•■-■■ 4 
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愛情点検 




長年ご使用の場合は点検をぜひ/ 


熱、湿気、ホコリなどの影響や、使用の度合により部品劣化し、故障 
したり、時には安全性を損なって妻故につながることもあります。 


このような 
症状は 
ありませんか 


•電源コードやプラグが異常に熱し V 
•コゲくさし漠いがする。 

• 製品に触れるとピリピリと電気を感じる。 
• トッププレートにヒビが発生した。 

•冷却ファンが回らなくなつた。 

• その他の異常 • 故障がある。 



故障や事故防止のた 
ご产甲め、専用ブレーカー 
+ 1を 「切」 にしてから 

キ ^必ず販売店にご相談 
ください。 


人三菱電機株式会社 
大三菱電機ホーム機器株式会社 

〒 369- 1295埼玉県深谷市小前田 1728—1 


ZT 790 Z 654 H 01 F 


















